مقدمة 

إن الاستعانة بالدوائيات والستحضرات البيطرية مثل إضافات الأعلاف. ومنشطات 
النموفى الزارع الحيوانية ومزارع الطيور والأسماك حتمية لا بديل عنها فى مجال 
التربية الحيوانية بالرغم من أن هذه الدوائيات والستحضرات وكذلك البيدات لطفيليات 
الحيوان تخكل خطرا كبيرا على صحة الإنسان. حيث تنتقل هذه البقايا إلى الإنسان عن 
طريق التحوم والألبان التى تستخدم من الحيوانات المعالجة بهذه المواد. 

كما أن هناك خطرا أشد خئورة من ذلك وهو ملوثات أعلاف الحيوان وخاصة 
السموم الفطرية التى تنتقل للإنسان عبر ألبان ولحوم هذه الحيوانات التى تتغذى على 
الأعلاف الللوثة ومضادات الأكدة آلتى تضاف للحوم وألبان الحيوانات. وكذلك الواد 
الحافظة ومكسبات الطعم والرائحة. 

وليس الخطأ فى استخدام هذه الدوائيات أو الإضافات إلى الأعلاف ولكن الخطأ 
يكمن فى وء استخدامها أو الإفراط فيها بلا مبرر قوى. أوعدم اتباع التوصيات 
النظمة لاستخدامها والالتزام بالذترات اللازمة لرفعها من الأعلاف أو إيقاف إعطائها 
للحيوان أو الطيور قبن الذبح: أو استخدام منتجات الحيوان من الألبان أو البيض 
بما يضمن خلو هذه المنتجات الحيوانية من بقايا هذه الدوائيات والستحضرات. 

وبقايا هذه الدوائيات تعتبر تهديدا حقيقيا لستهلكى النتجات من لحوم وألبان 
وبيض.... فهى تسبب آثارا ضارة من تشوهات للأجنة وحساسية دوائية وأورام 
وسرطانات. 

كما أن استخدام المواد الحافظة مثل النيتريت ومواد أخرى لحفظ منتجات اللحوم 
تساعد فى حدوث العديد من أمراض السرطان. 

ولقد اتخذت المنظمات المحية والدول المتقدمة والأمم التحدة الخطوات الجادة 
لملاج هذه اللشكلة. وذلك عن طريق وفع القيود على الدوائنيات وخاصة المضادات 


الحيوية التى تضاف إلى غذاء الحيوان أو التى تستخدم فى علاجه. كما أن هناك 
لجنة تسمى الكودكس :205م11خ 0006), أو ديتور الأدوية والتابعة لهيئة الأمم 
المتحدة وتقوم يدراسة البقايا الدوائية فى جميع دول العالم وتستحدر القوانين المنظمة 
لاستخدام هذه الدوائيات. 

هناك جائب آخر يتعلق بصحة الإتسان وهو مسببات الأمراض المعدية التى تلوث 
اللحوم والألبان ومنتجاتهما أثناء التجييز أو التصنيع وكذلك الأمراض التى تنتقل 
من اللحوم والألبان من هذه الحيوانات المريضة إلى الإنسان وتسبب له أمراضا قاتلة 
وتسممًا غذائيًا 

لذا فقد تناول هذا الكتاب 

أخطار بقايا الدوائيات والستحضرات البيطرية. على صحة الإنسان والقوانين 
المنظمة لها وكذلك طرق تقليل أضرارها أو حماية الإنسان من أخطارها وكيفية مراقبة 
التوصيات والقوانين الخاصة باستخدامها. 

كما يتناول مشكلة التلوث اليكروبى للحوم والألبان والنتجات الحيوائية والأسماك 
والأمراض التى تنتقل منها إلى الإنسان وكيفية تحاشى تلك الأمراض. 

ويتناول أيضا التلوث الكيميائى والإضافات والمواد الحافظة التى تضاف للمنتجات 
ذات الأمل الحيوانى وتؤدى إلى الكثير من الأمراض الس رطائية فى الإنسان الذى 
يستهلكهاء وأيضا المواصفات القياسية للمنفآت أو مصانع إنتاج اللحوم والألبان 
وكذلك المجازر والمحالب لنع تلوث اللحوم والألبان ومنتجاتها بالتلوث الكيميائى 
واليكروبى حفاظا على صحة الإنسان. 


ولنه وى التوفيق 
د. حسين عبد الحى قاعود 


أخطار المنتجات ذات الأصل الحيوانى 


الملوثة على صخة الإنسان 


الفصل الأول 
أخطار اللحوم والألبان والمنتجات ذات الأصل 
الحيوانى على صحة الإنسان وكيفية انتقالها 


تتعسرض الأغذية زات الأصل الحيوانى إلى مصادر عديدة من التلوث بكل أنواعه 

(الكيميائى, البيولوجى. الإشعاعى..) مما يعرض الإنسان الذى يستبلكها إلى الكثير 

من الأخطار والأمراض القاتلة التى تؤثر على صحته وتودى بحياته. وهذه الأخطار 
أولا: اللحوم ومنتجاتها (شكل ١‏ ألوان) 


سردات الديدان والطنيليات 
لداخلية للحيوان. 


اي تيا 


كل هذه البقايا والسموم تفتقل إى الإنسان عن طريقة استهلاكه للحوم 
والنتجات المصنية (بسطرمة-- لانشون- سجق...) وتدبب أمراضا شديدة 
وتساعد فى حدوث العديد من أمراض السرطان و'لفشل الكبدى والكلوى 


ثانيا: الألبان ومنتجاتها (تابع خكل ١‏ ألوان) 


سست ا سي 


بق ياالأدويه | اللموم لمومالفطرية نتيجة الود الحافقةأو 
البيطرية الكبميائية التى 2 نغذية الحيوان على الكيميائيةتتيجة 
الى تقوو تلوت اللبن 2 اعلاف طوثة بالفطريات الفشءالتىتفاف 


طريق الألبان. أثناء الحلب أوالتفذية على نباتات ٠‏ للبن والمنتجات بنرض 
والتصنيع. ررعت قسى أراض فلوثة حفظها و إكسابها 
وخامة المعادن الثقيلة. الرائحة والطعم 


كل هذه البتايا أو اللوثات تفرز فى ألبان الحيوانات أو تتلوث أثناء 
الحلب أو التصنيع وتنتقل إلى الإنسان وخامة الأطفال النى تتفذى 
عليها مسببة أضرارا بالغة والعديد من الأمراض السرطنة 


مسبيات الأمراض التى تنتقل من الحيوان والدوا حن إلى الإنسان 
مسببات الأمراض المعدية والوبائية تنتقل من الحيوانات والطيور 
والأمماك إلى الإنسان عن طريق ثحوم الحيوانات المريضة أو ألبانها 


أو البيض فى الدواجن وكذلك عندما تتلوث اللحوم أو الألبان أثناء 
تداولها أو تصنيعها (شكل ؟. " ألواز) 


لحوم وألبان حيوانات مريفة بكتيريا التسمم النذائي 


التلوث وأنواعه 
السموم والتلوث الكيميائى 
فى المنتجات الحيوانية 


التلوث الكيميائى: هو وجود مادة كيميائية أو أكثر تعطى للحيوان ولها 
خصائص ضارة على الحيوان ومنتجاته: وكذلك على صحة الإنان عندما يتناول 
منتجات هذا الحيوان. كما يمكن أن يكون لها تأثير مباشر أو غير مباشر على 
حياة الحيوان ووظائفه الفسيولوجية. كما أن بقاياها قد تمتد إلى المنتجات التى 
يستهلكها الإنسان. 

تكمن خطورة اللوثات الكيميائية فى أنيا نوجد بكميات قليلة وضئيلة ولكنْ لها 
تأثيرا كبيرا بالإضافة إلى أن أغلب اللوثات الكيميانية لها تأثير زمنى طويل حتى فى 
المواد الغذائية التى تعامل معاملة خاصة للحفظ الطويل. كما أن بعض الواد الغذائية 
لها القابلية على تركيز اللوثات الكيميائية مثل اللبن مثلاء مما يؤدى إلى تحويل 
الكميات القليلة إلى تركيز أكبر مؤثر وفعال. ويزداد هذا التأثير إذا تحول اللبن 
إلى منتجاته الأساسية من جين أو زبد أو لبن مبستر. كما أن بعض اللملوثات تدخل 
إكى الجسم بدون حدوث أى تأثير ولكن من خلال عمليات الأيض”'' الختلفة تتحول 
إلى مواد سامة وأكثر تأثيرا. 

وتختلف اللملوثات الكيميائية من حيث طبيعتها وتركيبها الكيميائي ومصدرها 
وتأثيرها وذوبائها بحيث يذوب بعضها فى الاء والبعض الآخر فى الدهون التى 
تنعكس بدورها على عوامل أخرى من حيث سرعة إخراجها ومدة تأثيرها ومعدل 
تركيزها فى أجزاء الجسم المختلفة وأيضا لها أهمية قصوى فى العينات المأخوذة 
للفحص فمثلا مواد الهرمونية تذوب فى الدهون كذلك المواد الكلورهيدراتية مثل 
(آصم). 


)١(‏ عمليات الأيض: عمليات البناء للخلايا والأنسجة باستخدام العناصر الغذائية التى يمتصها 
الجسم ركذلك عمليات الهدم للأنسجة وإعادة بنائها. 


التلوث البيولوجى أو الميكروبى 


هناك الكثير من الأمراضى الجرثومية التى تذتقل من المنتجات ذات الأصل الحيوانى 

(اللحوم بأنواعهاء والأليان ومنتجاتها. البيض..) إلى الإننسان وتسبب له أخطارا 
(الأمراض العدية القاتلة أو تسدم ميكروبسى..). وهذه النتجات قد تتلوث أثناء 
تجهيزها أو تصنيعها أو تداولها بمعرفة أفراد مصابة أو ناقلين للمدوى: ويمكن أن 
تكون هذه اللنتجات ناتجة من حيوانات مريفة تنتقل منها مسيبات حذه الأمراض إلى 
الإنان وتنقسم كذه الأمراض إلى مايلى: 
١‏ -الأمراض المشتركة التى تنتقل من النتجات الحيوانية إلى الإننسان وهى 

تشمل الاتى: 

(1) الأمراض البكتيرية. 

(ب) الأمراض الفيروسية. 

(ج) الأمراض الفطرية. 

( د ) الأمراض الطفيلية 
” - التسمم الغذائى المبكروبى: ويحدث نتيجة لتلوث هذه المنتجات بأنواع معينة من 

البكتيريا (تسمى بكتيريا التسمم الغذائى) التى تنمو وتفرز سمومها من الغذاء 

وتؤدى إلى حدوث التسمم فى الإنسان الذى يستهلكها. 

التلوث الإشعاعى 
هناك الكثير من الأخطار التى يتعرض لها الإنان نتيجة لتناوله التتجات 

الحيواتية التى تعرضت للإضعاع وتؤثر على صحته وإصابته بالأمراض القاتلة مثل 
الأمراض السرطانية.. وتتلوث هذه النتجات بالإشعاع عن طريق المصادر التالية: 
١‏ - المنتجات الناتجة من تعرض الحيوانات والطيور لإشعاع بينى فى مناطق مختلفة 


من العالم, 
؟ - المنتجات الناتجة من تعرض الحيوانات والطيور للإشعاع الناتج من أغذية وعلائق 
تعرضت للإشعاع. 
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" - المنتجات الغذائية الناتجة من تعقيمها بجرعات زائدة أو غير آمنة فى بعض 
مصانع الأغذية. 


مصادر التلوث الكيميانى 
للمنتجات ذات الأصل الحيوانى 
أولا: تلوث لمواد الغذائية ذات الأصل الحيوانى عند تجهيزها بالمظهرات 


والواد الكيمياوية: 

غانيا ما يكون المنتج الغذائى نظينا ويتم تلوثه بعد إنتاجه والأمثلة كما يلى: 

فى إنتاج اللحوم: يتم تلوث اللحوم بالمطهرات المتعملة فى تطهير منافد 
التقطيع والتجهيز وأثناء عمليات النقل والتخزين والتداول. بالإضافة لاستخدام 
الشحومات التى تساعد فى تعليق الذبائج وغالبا ما تكون من المؤاد البترولية. 

وفى البلاد النتجة للبيض بكميات كبيرة. يتم تبخسير البيض وذلك لحفظه مدة 
زمنية أكبر عن طريق استخدام غاز الفورمالين (بعد إخافة الفورمالين إلى برمنجنات 
'لبوتاسيوم) فى الغالب وقى هذا يتسلل غاز الفوردالين ويمر إلى محتويات البيض عن 
طريق السام الموجودة فى القشرة وهذا الغاز نام جدا وله تأثير مدمر على كبد الانسان 
وتتضح خطورته فى الحالات التى يؤكل فيها البيض نيئا ولا يكون له تأثير فى البيض 
المطهى جيدا بالسلق مثلا. 

أما الألبان فهى أكثر الأطعمة عرضة مصادر التلوث الكيميائى: 


.١‏ طريقة الحلب البلديمة (اليدوية): فمصادر التلوث فى هذه الحالة فى 
المواد الستعملة فى عسل الضرع قبس الحلب أو الواد المستعملة فى غسيل أقساط (أوانى) 
الحليب وهى من نوع النظفات (كتصعوك0) أوالطهرات (وهماءء/دزمزط). بالإضافة 
إلى استعمال الطهرات مثل الكلور واليود والكواترنارى امونيوم فى غسل كل من الضرع 
أو الأوانى أو أرضيات الحظائر مما يؤدى إلى تلوث الألبان بتلك المواد. 

؟ - طريقة الحلب الآلية: وإن كانت خطورتها أل إلا أن إضافة المواد مير العضوية 
مثل الكلور فى غسل خراطيم الحلب يؤدى بتفاعله معها إى تولد مواد سامة جدا ومى 
امركبات الحلقية العضوية الضارة كذلك تؤثر على طعم الألبان ومنتجاتها. 


ثانياء طرق التغليف والتعبئة: 

يتم التلوث من تعبئة الألبان باستخدام مركبات بلاستيكية وهى مركبات حلقية 
(55© نم راه) غير مشبعة تتفاعل مع المكونات الغذائية لتنتج مواد لها تأثير فار 
وأيضا صبغات الكتابة الوجودة على علب المواد الفذائية لها تأثير سام وسرطانى على 
الأطفال والكبار. بعض الملوثات تكمن فى الزجاجات الستعملة فى التعبئة حيث 
تتواجد فيها بقايا المنظفات (كادعع©21). 
ثالثا: تلوث غذائى من البيئة: 

ومصادر التلوث قد تأتى من مصادر عديدة: 

١‏ - مصدر بيئى: وهو تواجد الحيوان فى منطقة بيئية تحتوى على مصدر كيميائى 
ملوث يصل إليه عن طريق الياه مثل مصانع البيتروكيماويات. وأيضا تواجد المزرعة 
الحيوائية أو مصانع تصنيع المنتجات البيطرية أو أماكن التخزين فى مناطق بالقرب-من 
مصانع تلفظ مخلفات بيئية ملوثة ضاربة عرض الحائط بقوانين حماية البيئة وقواعد 
الأمن الصناعىء أو تلوث مصادر الياه أو الطعام بهذه الخلفات الصناعية. وأقرب مش 
لذنك هو عندما حدثت تخوهات خلقية وتلوثت النتجات البيطرية عندما حدث تسرب 
إشعاعى من أحد الفاعلات النووية المستخدمة فى توليد الطاقة الكهربائية فى أوكرانيا 
سنة 1981م وأيضا بعد انفجار الفاعل النووى فى تشرنويل فى روسيا 

؟ - المواد الغذائية: إذا نظرنا للمود الغذائية للحيوان وجدنا أنها تتكون فى 
كل العالم من نظام غذائى ثابت مثل الحخائش النباتية (دكد6) والسيلاج والقش 
والحبوب (00:015) ومنتجاتها كالردة - الجذور والحبوب الزيتية مثل كسب بذر 
القطن وكسب فول الصويا ومنتجات الألبان مثل الشرش الجاف وإضافات الأعلاف مثل 
الفيتامينات والأحماض الأمينية والأملاح المعدنية وكذنك الضادات الحيوية. 

يجب أن يكون هذا الغذاء خاليا من المواد الكيميائية الضارة لصحة الحيوان والتى 
يمكن أن تنتقل بالتالى إلى الإنسان. وتغذية الأبقار يبعض النباتات تؤدى إلى إفراز بعض 
المواد فى اللبن لها تأثير سمى مثل المواد الؤثرة على الغدة الدرقية (جمعيمعاذه ©) 
كالكرنب وورق اللفت والمسطردة. وبعض النباتات فيها مواد فعالة ليس لها تأثير على 
الغدة الدرقية بذاتها ولكن المواد الناتجة عن هضمها لها تأثير على الغدة الدرقية مثل 
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(ص؛زمهم:2) الذى ليس لها تأثير على الغدة الدرقية ولكن فى الأمعاء تتحول إى 
(متكانه6) لاحتوائها على مادة (02:15)(صوئط 2 .ممنطسنكناممهدها رمزلا -5) 
وهذه المادة تمنع دخول اليود إلى الغدة الدرقية. وهذه المواد النباتية موجودة فى فنلندا 
وقد ظهر تأثيرها على الأطفال لوجود إفرازات منها فى الألبان وقد تغلبت فنلندا 
عليها بإضافة اليود فى أكل أطفال المدارس. 
رابعا: تلوت علاجى: 

العلاج البيطرى: اقترح خيراء 18110 منظمة الصحة العالمية إضافة المضاد الحيوى 
فى العلائق خلال فترات محددة من عمر الحيوان بحيث لا تزيد نسبة الضاد الحيوى 
عن 7٠١‏ جزء! فى المليون (دهم 20) (على أساس المادة الجافة) لغرض النمو (جدول .)١‏ 
لكن استخدام الضاد الحيوى بطريقة عشوائية ينتج عنه تلوث نتيجة استعمال الأدوية 
البيطرية فى الأبقار أو الدواجن. أو نتيجة استخدام النتج الدوائى أو ظهور نواتج 
الأيض الدوائى (دمناهء نلعم كه ومغنامطها» )04‏ 
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الفصل الثانى 
الأدوية والمستحضرات البيطرية 


بقايا الأدوية والممتحضرات البيطرية فى لحوم وألبان 
المنتجات الحيوانية 


إن الاستعانة بالدواء البيطرى وإضافات الأعلاف ومنشطات النمو ضرورة حتمية. 
وتشكل هذه الدوائيسات التى لا تقل عن بضعة آلاف يتم تداولها على مس توى العالم 
بالإضافة إلى العديد من المبيدات الحشرية وملوتات البيئة من الكيماويات المناعية 
وملوثات الأعلاف من السموم الفطرية تش كل عبئا إخافيا فى مجال تربية الحيوان 
ينعكس على غذاء الإنسان يزيده ما يضاف لأعلاف الحيوان وغذاء الإنسان من مضادات 
للأكسدة والملونات والمواد الحافظة ومكسبات الطعم والرائحة. 

وليس الخطا فى استخدام حذه الدوائيات أو أضافات الأعلاف (جدول )29٠١‏ فهذا 
التزام من أجل تحقيق الأهداف واستخدامها لتحقيق الوقاية والعلاج وزيادة الإنتاج. 
ولكن الخطأ يكمن فى سوء استخدام هذه الواد أو الإفراط فى استخدامها بلا مبرر قوى 
إذ تشكل بقايا مذه الدوائيات والكيماويات الدوائية تهديدا حقيقيا لصحة الإنسان 
الستهلك للمنتجات الحيوانية من لحوم وأنبان أو بيض بن لاحتمال تسببيا فى الكثير 
من الآثار الضارة بالإنسان ومنها: 

١‏ - الحساسية بمستوياتها”” 

؟ -. تكون الناعة الدوائية'". 

* - احتمال إحداث التحورات الوراثية أو نشوهات للأجنة فى الإنسان. 


)١(‏ الحساسية: إصابة الإنسان بأمراض الحسابسية نتيجة لاستهلاكه للدنتجات انتى تحتوى 
على بنايا المستحضرات البيطرية فى لحوم ومنتجت الحيوان والعلهور. 

(؟) تكون مناعة دوائية: نتيجة لادتبلاك الإنسان ئنتجات حيوائية تحتوى على بقيا دوائيات 
معينة تتكون عند الإتسان مناعة ضد الأدوية المشابية لهذه التبتيات. 
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؛ - احتمال إحداث يعض الأورام السرطانية. 

ونا لهذه البقايا الدوائية من خطورة على الإنسان فقد احتمت الدول التقدمة بمشكلة 
البقايا الدوائية وش كنت لجنة دائمة يطلق عليها الكودكس أو لجنة دستور الأدوية 
خده ]داص :نالخ 000 تابعة لهيئة الأمم التحدة تقوم بدراسة البقايا الدوائية فى 
جميع الدول على مستوى العالم وتسستصدر القوانين النظمة لاستخدام هذه الدوائيات 
وامدد اللازمة لرفعها من الأعلاف أو إيقاف إعطائها للحيوانات أو الطيور قبل الذبح 
أو استخدام منتجات الحيوان من الألبان أو البيض بما يضمن خلو هذه المنتجات 
الحيوانية من البقايا الدوائية. وتحدد لجنة الكودكس امواصفات اللازمة لقبول تداول 
هذه المنتجات الحيوانية على مستوى العالم وتصدر النظمات الأعضاء بهذه اللجنة 
وهى منظمة الصحة العالية ومنظمة الأغذية والزراعة بالاتفاق مع الأدوية والأغذية 
الأمريكية القرارات المحددة لرفع الدوائيات أو سحبها مدصنا لتحمعلطذلها للالتزام 
بها خاصة مع البقايا الدوائية ذات الآثار الخطيرة المحدثة للأورام السرطائية والتى 
قد تصل مدة الرفع لها إلى عدة شهور وتقيم لجنة الكودكس اجتماعا منتظها نتصف 
سنوى يلتقى فيه العتماء من كل دول العالم لناقشة ما توصل إلية العلم فى مجابهة 
مشكلة البقايا الدوائية فى المنتجات الحيوانية وجدرلة هذه الدوائيات تبعا لسعة 
استخداميا والاهتمام ببقاياها وفقا لخطورتها فيما تؤدى إليه من آثار خارة. فكان 
ترتيبها على النحو التالى: 

١‏ - الضادات الحيوية خاصة الكلورادفنيكول. 

؟ - منشطات النمو خامة الهرمونات المناعية. 

"- مركبات السلفا. 

4 - مركبات الفيوران خاصة الفيورازوليدون. 

© - مفادات الطفيليات خاصة التيابنداوزل 

5 - النيتروزامينات خاصة النيترواميدازول مثل النيكربازين. 

7 - الطمئتات والمهدئات. 

م - غالقات مستقبلات بيتا الادرينالين. 

- المبيدات الحشرية خاصة بركبات الكلور العضوى مثل د. د. ت. 

٠‏ - الكيماويات الصناعية. 


١‏ - الصبغات الصناعية الستخدمة لختم اللحوم. 

- السموم الفطرية خاصة الافلاتوكدينات. 

ولا يدخل ضمن تلك البقايا الإضافات الفسيولوجية من الفيتامينات والأملاح العدنية 
والأحماض الأمينية. 

وقد قامت إدارة الأدوية والأغذية الأمريكية (284) بدراات لتحديد البقايا 
الدوائية السموح بها (وفسة! عاطزووزممء< .]ط) فى المنتجات الحيوانية وهى الكميات 
التى يمكن أن يتفمنها غذاء الإنسان يوميا دون أى اثار صحية مطلقا وتحدد الجرعات 
اليومية المقبولة فى غذاء الإنان أو ما يسمى (801) (عكلدامز نإلنه4 64)م8666) ومى 
ما يعتمد عليها فى تحديد المدد المقررة لرفع الدواء من الأعلاف أو إيقاق استخدامه مع 
تحريم استخدام بعض الواد للحيوانات المنتجة للألبان أوالطيور النتجة لبيض الائدة. 

ولقد استبدلت هذه المعايير بالحد الأعلى لليقايا (كاتمينا لتسهنت» ادستحهك3) 
أو(:811) والتى يجرى تحديدها وتحديد مدة الرفع بناء على الحد المسموح به (1) 
والكميات المقبولة يوميا (41(1) وهى ما تساوى ٠٠١/١‏ إلى ٠٠٠١ /١‏ من التركيزات 
التى لا تؤدى إلى أى أثار دوائية على حيوانات التجارب (:7081) والتى تتراوح بين 
٠٠٠١ ٠‏ ميكروجرام لكل كيلو جرام من المنتج الحيوانى تحدد بأجهزة القياس 
الدقيقة مثل أجهزة الكروماتوجرافى 814-1110 2/111 

ومن الملاحظ أن مشكلة البقايا الدوائية فى غذاء الإننسان تتفاقم فى الدول النامية 
لقصور الرقابة الدوانية على استخدام الأدوية البيطرية للوقاية أو العلاج مع عنوائية 
استخدام منشطات النمو خاصة ما تؤدى مذها إلى الأورام السرطانية مثل هرمون 
الاستروجين العناعى. ولذلك فإنه لصالج الإنسان الستهلك للمنتجات الحيوانية 
الالقزام القهرى باتباع التعليمات والقوانين الصادرة من الجيات السئولة عن صحة 
الإنسان بواء المحلية دنها أم العالية. 

وباعتبار أن المضادات الحيوية تتصدر قائمة الدوائيات البيطرية ذات القيمة 
العنوية فيما يختص بالبقايا الدوائية نلاحظ تصاعد هذه الشكلة حيث يستخدم العديد 
مسن هذه المضادات الحيوية العلاجية لغرض تنشيط النمو مع عدم الالتزام بما يتم 
تحديدة من الضادات الحيوية التى تتضاءل قيمتها العلاجية وتخحصص لأغراض تنشيط 
التمو فى الحيوان أو الطيور مثلما مدر بالنسبة مصر بقرار وزير الصحة رقم 711 
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فى سنة 14484 بتحديد مضادات تنخيط النمو بمواد -منعدصهكم حك نرصدستوعذلا 
الأعد مااع مظ م عامجا 

واستخدام الضادات الحيوية العلاجية لفرض : النمو لا يؤدى فقط إلى فقد 
صلاحية هذه الدوائيات للأغراض الخصصة لها بحدوث الناعة الدوائية بل ما قد ينتج 
عن بقاياها مما يؤثر على صحة الإنسان مثل: 

١‏ - البنسللين 5ذاآءند»ءط يؤدي إلى الحساسية في حالة زيادة بقاياه عن 
١‏ وحدة دولية 

؟ - الامينوجليكويدز هوع510منتزأعهماددة يؤدى إلى الحساسية مع تسمم الكلى 
والأعصاب خاصة العحب السمعى. 

" - التتراسيكلينات 5»«نك:ند:»7 تؤدى إلى الحساسسية والتراكم فى العظام 
والأسئان وخاصة فى الأطفال. 

؛ - الكلورامفينكمول امءندته!مصرهء010 يؤدى إك الأنيميا الخبيثة والطفل 
الرمادى والفشل الكلوى وتثبيط أنزيمات الكبد والجهاز المناعى وحديثا ما يذكر 
إحداثه للأورام السرطانية. 

ه - الاريثروميسين رد ءتردممعط ع رم - النونوبيسن ردك نإدان2]00) - ببيرومييين 
رسن ردتهنم5) - تيلومين (19:105111, فهى تؤدي للحساسية إذا زادت بقاياها عن ٠.7‏ 
جزء فى المليون فى اللحوم (تقرير منظمة 1980510 فى عام 1954 م). 

5 - عل 1م مراوط لا يسمح بأى بقايا. 

١‏ - مضادات الفطريات لمدوهد18ه8 لا يسمح بأى بقايا خاصة للحوامل. 

وقد يتطرق البعض إلى أن إعداد المنتجات الحيوانية بالطهى ينهى مشكلة البقايا 
الدوائية إلا أن بعضها فقط مثل التتراسكلين (و»ماكرعد::»1) يقضى عليه الطهى 
تماما وإن كانت لا تتأثر بالتجميد أما الكلورامفينكول رآهءتهعطمدصدع هلط 
- الاستربتوميسين :8كنز”ده)م»:56) فلا تتأثر بالطهى أو التجميد وكذلك بعض 
البنسيللينات وكثير من الدوائيات الأخرى. 

وأخيرا فإن اسستخدام الدوائيات وخامة المضادات الحيوية لا غنى عنه فى العلاج 
والإنتاج والوقاية والمطلوب فقط هو الإدراك الواعى فى استخدامها فى الإطار العلمى 
السليم بالالتزام بالإشراف البيطرى الدقيق على استخدام الدوائيات واتباع ما تصدرهة 
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النظمات العالمبة من قرارات وتوصيات فى شأن استخدام الدوائيات البيطرية مع تقنين 
الإخراف الصحى المتواصل على اللحوم الحمراء والبيضاء والألبان وإجراء التحالين 
المعملية للتأكد من خلو هذه النتجات من البقايا الدوائية الزائدة عن الحدود السموح 
بها مع توفير التجهيزات العملية المركزية والإقليمية لإجراء هذه التحاليل وإعداد 
الكوادر التخصصة فى هذا المجال. 


فترات السحب المقررة لكل دواء 

يجب ترك الحيوان الذى يعائج لفترة معينة بعد العلاج وقبل استخدام ألبانه 
أولحومه وهذه الفترة تحدد حسب نوع الدواء المستخدم فى العلاج. ولقد تم تحديد هذه 
الفترات عن ملريق الهيئات والمنظمات المحية بعد دراسة هذه الأدوية واللستحضرات 
دراسة وعمل الدراسات الاستقصائية لذلك. ولابد لكل شركة من شركات 
الأدوية أن تحدد فترة السحب قبل أن يتداول الدواء فى السوق 

لذلك كان لكل دواء مستعمل فى العلاج فترة زمنية لا يسمح فيها باستعمال النتج 
(لحم أو لين أو بيض) هذه الفترة تعرف باسم فترة الأمان (عصنا »50) (جدول )١‏ 
يعتمد طول هذه الفترة وقصرها على نوع الدواء التخدم وطريقة العلاج التخدمة 
إن كان بالفم أو بالحقن أو من خلال الضرع تليها فترة فى غاية الأهمية وهى فترة 
السحب (»بنذ] 115025031) (جدول ") والتى لابد من وجودها لأن فيها تختفى 
انادة الفعالة من أنسجة الحيوان أو أحد نواتج الأيض وهذا الدواء عن طريق وساشسن 
الإخراج. ويمكن استخدام المنتج البيطرى بأمان. 

وهذه الفترة (فترة السحب) هى التى تنشأ عنها مشاكل كثيرة باستخدام النتجات 
البيطرية (لحوم - الألبان - بيض) خلاليا أو قبل نهايتها. 

ومن اللعروف أن الأم الرضعة عندما تأخذ دواء (ملين بسيط) تفرز منه فى اللبن 
كميات ضئيلة تحدث إسهالا شديدا عند الرضيع. ومن كنا تتبين خطورة منتجات 
الحيوان أثناء هذه الفترة على صحة الإنسان والحيوان وأنه لابد من معاملة خاصة 
للألبان الأخوذة من أبقار تحت العلاج لنغذية العجول 

وفى الولايات المتحدة الأمريكية واندول الأوروبية: لا ييجل اللدواء إلا بعد 
حساب فترة السحب للدواء فى الحيوانات الختلفة وهذه المعلومات متاحة. إلا أن 
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المعمل الكيميائي الحكومى فى المملكة التحدة سنة 148١‏ م وجد عينة لبن واحدة 
فيها استربتوميسين وثلاث عينات من بدائل الألبان فيها بقايا مضادات حيرية. 
وقى منضقر وجد العمل الكيميائى الجاممى عينتين من بقايا استعمال السلقا اللستخدم 
فى علاج التهاب الضرع أو فى علاج الابقار. 

مما يعطى مؤشرا على خطورة الإهمال.فى متابعة فترة السحب. وتكمن خطورة 
استعمال هذه الألبان على الإنسان عند استخدامه ليا وأيضا فى أنها لا تصلح لتصنيع 
منتجات الألبان كالزبادى والجبن بأتواعه الختلفة. 

ومما يزيد من قوة الأرقام وخطورة المشكلة أن هذا يحدث فى الدول المطبق 
فيها نظام الوعى الصحى والرقابة والرصد والإحصاء والشفافية فى إعلان 
النتائج على كافة المستويات من المنتج مرورا بالتداول وصولا إلى الأسواق 
وأيضا أمام متخذ القرار. بالإضافة إلى أن منطقتنا تستهلك المنتجات البيطرية 
من هذه الدول المصدرة لها. وفى غياب النظام السابق فى الإنتاج والرقابة 
والتداول والاستهلاك. تصبح هناك مساحات من الغموض والتساؤل والشك 
تنقى بظلال قاتمة على الواقع البيطرى والمنتج الغذائى قى مصر والعالم 
العربى. 

كما وجد فى انجلترا أن 4104 عينة /٠.04(‏ من عدد ٠..,٠/ا/!‏ عينة إيجابية 
تحتوى على بقايا مضادات حيوية على مدى ٠١‏ عاما. وفى إيطاليا وجدت 417814 
عينة (70,97) من عدد 080,0+٠‏ عينة تحتوى على نفس البقايا السالفة. 


جدول (1) 
توصيات بفترات إضافة مضادات حيوية فى الطعام للحيوانات الختلفة: 


جدول 0) 
فترات السحب للعديد من العقاقير الشائعة فى الاستخدام البيطرى فى المجترات: 


المادة الفعالة |[ أيام السحب (أيام) 
التتراسيكلين ١‏ 
الاستربتوميسين # 
النيتروفيورازون 5 
جنتاميسين أن 
نيكاريازين 5 !| 
نوفومايسين ٍ 


أكسى تتراسيكلين 


اكسالين ٠‏ 1 
تيلوزين . 
جدول (”) 
فترات السحب للعديد من العقاقير الشائعة فى الاستخدام البيطرى فى الدواجن: 
المادة الفعالة أيام السحب (أيام) 
ارسنيلك اسيد 8 
الاستربتوميسين 


النيتررفيورازون _, 


نوفومايسين 3 
أكسى تتراسيكلين 0 


اللادة الفعالة 
البنسيللين 


أيام السحب (أيام) 


2 156 ده 011205 تام جره 021075 2ع تستتجرمءء 1 


١ 


لي 00 
غتصنة علنتك 18 نامس ممع 
[كلليق 


“نلعت ممعمم عملظال ملح 


“نيعا تون 10 :اعغن عاءدناة 
ذنهما نييد 100 رغاد عمحتا 
خكيعا رونا 30 برعلغامءء تإعصل ك1 
يهنا تعن 150 :جاعغاف؛: 106 
ص مععناة اعئغدع علتكناكة 
"هم نيبن 20 بركرويق 

لخصة وعوطة .أن الت تجتنا 
"يا تون 0م10 وضعك 

لمصة وععطك أعقدع برمع ك1 
جه نيوت 30 عمل 

لص ممه امامت عع 

' يها بعد 500 بعك 

عن سه برعملنا عاعحتكة 
رمععطة سد دوونم علاات 
'كيما نيزنا 100 

بمتفطه همد نورام علنات معدانا 
أعيرظ نيرنا اناد 

رجععطة قصة لاف عللنة 
1 بير 100 


ع[طمام عمق 
ععلمام1 رلته 
ععطغه لصة رآحلق 
لمنهها -معتدم 
كسم هله مستومعمم 


أه كنا تعن 0-02 
“فرعن بيكمطا 
]0 م1 تعد 0.5 0ن 
طوتع ترهط 


لالط أه يي بيهن 2 0١‏ 
ولع 


برل هط أو عا عن 4 -0 
#قطعاعم 


كامععة عتطتسنساء طاهم 


5165142116 


تلع تموظم 


اتاع عم نمم لا 


صناع عل ندن 1 


عع؟ افتمدعم_ 
لصت علمينيك معط 


عام دل رعلره 


١ 


صر عاطماوعوع8 
اننا مسلاكع2 تمماستحدئة تكلهه1 تراتقط 
متلق | ععطاه حمه رتطق 


لمعنعه! -معتده) 


فده أ نهل دعم دروعمع 


0 :ركام علغقدم مانوساح 
يما جز 

رحعام مسد علوم معدلا 

هع بيرت 2000 

بعبزام قصد علانت ترعموك 
جيعل عن 4000 

600 برعوام مه علثلمم عو 
أ هنا 

انيب 100 _علنات اناج 
دنه فاح علغاقم عاعويائح 
*خييط بون 100 . رجالسمم 
مععطة كولم مأك مم1 
'نتها عن 300 جنر لنادم لص 
ذبراح مانام عور 

0 ,لمهم لصن حرفن واد 
000 
تعن 200 ,ارعالسصم متريعط 
ايا 

جناةصءم: عتاكونة عأطزقع 
ييا عن 100 :بدملههمم 


لإقمط أن كرما عونا 30 0 
خطوعس 


تإقدط كه م1 بين 3 0 
طم 


ترهط أه ييه! بين 3 -0 
طعاعي 
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ذأدعقة امتطامع أ تمتاممق 


ل انك 


اماع00 


الأاعتممك ماط0) 
عمالءتصصاما قمه 


عدتاءتت هماع 0 


أمعوة 102021معم اسم 


عع ممع فاطماوع عم ا 0 
انصلآ ندع الاسانست: ه81 ععلدكم] ترلتمط 
[قلرليف ععطاه لس راطق 
لعنعه! -معتره؛ 
0210ل تس رمعو 
مده واأططيء .ترععطم عك«تاكة أه 1 تون 20 -0 ااكناضناء 121 
يما هن 500 بجواأتامم حاو اعني رطا 
قصل ماتططم مهم عمنانا 
ايا : وين 3000 ١و‏ لمم 
هه متتحاطيم معفطف ترعملق] 
عيع! نجيف 20040 ,ترص التامجر 
كاتططس ومح معدم ادظآ 
تينء! بببن 1000 
10100 تصااسم عط مملة 
0 
استخدام الهرمونات والمهدئات والمضادات الحيوية 
فى تسمين حيوانات اللحم والدواجن 


يقوم بعض المربين فى المزارع الحيوانية باس تخدام البرمونات فى تسمين الطليور 
والحيوائات - وبصفة خاصة (هرمون الاستروجين). وهذه العرمونات تعطل مهمة 
غدد أخرى فتجعل الحيوان يزداد سمنة ولكنيا سمنة مرضية (عن طريق إضافة تلك 
المرمونات إلى علف الحيوان أو حتنها مباشرة فى الحيوانات) - والأمر الخطير أن 
هذه الهرمونات عالية التركيز فى الحيوان اكتشف العلماء أنها تنتقل للأطفال عن 
طريق (اللبن الحليب). 

والهرمونات التى تتسلل إلى أبداننا من هذه النحوم تحدث فيها اضطرابا هرمونيا 
فى مفرزات الغدد الصماء للجسم ؛ وقد أثبتت البحوث أن عديدا من الأورام السرطانية 
تنتج عن اضطراب هرمونى فى البدن قد يكون أحد عوادله دخول هرمونات من خارج 
البدن عن طريق تلوث الغذاء علاوة على الآثار الضارة الأخرى على الذكور والإناث 

ولقد تم امدار قانون دول من منظمة المحة العالية بتحريم استخدام الهرمونات 
فى تسمين وتربية حيوانات الذبح. 


ونا 


ونوع آخر من الغش والإضرار بصحة الإنسان يتمثل فى استخدام المهدئات التى تحقن 
بها العجول والخراف قبل ذبحها بساعات ليشتد عطش الحيوانات وبالتالى تزداد قدرة 
الخلايا على خزن الاء. وتهرع الحيوانات لشرب كمية كبيرة من اماء دون أن تحس 
بالارتواء مما يزيد وزن لحمها. وهو ليس نوعا من الغش فحسب بل إن هذه الهدئات 
ذات فعل ضار على الأعصاب والجهاز العصبى للدستهلك بعد تناوله هذه اللحوم. 

وبالنسبة لاستخدام الضادات الحيوية فى المزارع الحيوانية - فقد يعمد مريو 
الحيوانات المذكورة إلى حقن كميات كبيرة من البنسللين بالحيوان خاصة نرخص ثمند 
ولفاعليته فى أمرين 

١‏ - يساعد فى تثبيط الغدد الجنسية لدى الحيوان مما يتيح مجالا لإفرازات 
هرمونية درقية تساعد على زيادة وزن الحيوان. 

- يحول دون إصابة الحيوان بأمراض (معدية) نتيجة تربيته فى شروط غير صحية 

ونظرا لأن حقن البنسللين بكميات كبيرة يجعل هذه امادة تتراكم فى لحوم الحيوانات 
المحقونة - بمعنى أن استهلك بيحدث له مناعة خد البنسللين إذا ما تم احتياج الجسم 
إليه فى حالات مرضية خطيرة: وقد اكتشف العلماء الألان الفربيون أن نسبة ه/ من 
حيواناتهم الخصمة للتغذية ملوثة بالبندللين. ه"/ من الحيوانات امستوردة (أغنام 
- أبقار - دواجن - خنازير) ملوثة أيضا بالبنسللين, مما دعا السلطات الأمانية إلى سن 
تشريع صارم حول كل ما هو مستورد من لحوم من الدول الأخرى قبل استهلاكه 


الدجاج المستورد ودجاج المزارع الحديثة 
أعلن الدكتور على مطاوع (الأستاذ بكلية الطب بجامعة الأزهر) فى مؤتمر الطب 
الإسلامى الذى عقد بعدينة القاهرة فى يناير 15417 بالنسبة للدجاج المستورد والدجاج 
المنتج من مزارع التربية الحديثة بمصر -. عدة حقائق هامة كانت بمثابة صرخة مدوية 
لتعلن مدى الخطر على الصحة العامة من الدجاج المستورد ودجاج المزارع يستفاد منها 
ما يلى: 
١‏ - يتم تغذية الدجاج المستورد من الخارج وكذلك الذى يربى فى مزارع الدواجن 
الحديثة بمصر على أنواع معينة من العليقة تتركب أساسا من : 
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(1) مخلفات الدواجن العضوية (أرجل + مناقير + مصارين + دم) 
(ب) الأسداك المطحونة (مسحوق أسماك). 
وتبعا لذلك ٠‏ فهى تحوى ندسبة عالية من حمض البوليك (بالإضافة إلى المواد 
الحافظة). 
؟ - من الناحية الفطرية فإن الدجاج يعتمد فى غذائه على الحبوب - وقد خلق ات 
سبحانه وتعاك كُلْيّة الدجاج ضعيفة وغير مهيأ 5 لإفراز هذه النسبة العالية من 
حمض البوليك الوجودة فى العليقة (النتجة فى العصر الحديث) وجو مما يؤدى 
حدما لا تراك حا انوا ان للمساحة الجاع وناك ل اسان 
عند تناوله لهذا الدجاج فتزداد نسبة حمض البوليك فى أنسجة الجسم والدم - مما 
يسبب له أضرارا خطيرة مختلفة عند تواى تناول هذه الأنواع مثل: الفثل الكلوى. 
الأمراض الروماتزمية. النقرس. أمراض الكلى. 0 م الفاصل الزمنة؛ أمراض بالقلب 
والشرايين. 
لا - من المعلوم أنه يج بألا تت تتعدى نسبة حمض البوليك فى دم الإنسان 
(5) ملليجرام/ ٠٠١‏ سم" - ولا يقل عن (واحد ملليجرام) - (حيث إنه ضرورى 
لسلامة وعمل الخلايا العصبية والأعصاب بالجسم) وزيادة النسبة عن الحد المشار 
إليه (5 ملجم/ ٠٠١‏ سم") تؤدى إلى ظهور أعراض مرضية على الإنسان. 
ونظرا لأنغذاء الإنسان الحالى أصبح يحتوى على كديات ونسبة عالية من حمض 
البوليك (246ع061)) (كنتيجة طبيعية لزيادة تلوث البيئة) فقد رفعت منظمة المحة 
العالمية هذا الحد الأقصى السابق الإبثارة إليه إلى (/ ملجم/ ٠٠١‏ سم»). 
وبداية من اعتماد الإنسان على تلك النوعية من (الدجاج المستورد والوبى بالزارع 
الحديئة سواء بالخارج أم بالداخل) ارتفعت نسبة حمض البوليك عند نسبة كبيرة من 
الأفراد مما أدى إلى زيادة ممتمرة فى تفشى وانتشار الأمراض الناجمة عنها - وحو 
الأمر الذى يجب أن ينظر إليه بدراسة متعمقة وتمحيص كاف لمحاولة تلافى الأسباب 
التى أدت لذلك (ولو جزنيا) -- وذلك علاوة على أن العليقة الخار إليها والتى يتغذى 
عليها الدجاج تحتوى على نسبة من الواد الحافظة العناعية (التى يدور حولها جدل 
وامع منذ بنوات). 


كا 


؛ - ومن الأسف الشديد فإن الكثير من الأطباء ليس لديهم اللعلومات الوافية عن 
الموضوع وما استجد فيه - بدلين أن بعضا منهم يصف للمرضى بهذه النوعية من الأمراض 
السابق الإشارة إليها تناول الدجاج والدواجن بدلا من اللحوم الحمراء - لاعتقادهم 
(بحسن النية) أن هذه الدواجن مازالت تحتوى على نسبة أقى من حمض البوليك عن 
تنك الموجودة باللحوم الحمراء - ويكون من نتيجة ذلك : أن تزداك الأعراض المرضية 
التى تصيب الإنسان إلى الأسوأ. وقد تؤدى إلى مضاعفات أشد خطورة على حياته 

الأغذية المسرطنة والغش التجارى فى اللبن ومنتجات الألبان 

من منطئق البحث عن مواد مسببة للسرطان فى الغذاء فى البيئة المصرية قام.فريق 
البحث الممرى بمعهد الأورام القومى يجامعة القاهرة - بدراسة على منتجات الألبان 
لعرفة مدى احتوائها على النيتر وزامينات وال مواد الكونة نها وهى الأمينات السببة 
للسرطان نظرا لأن الفلاح المصرى ونسبة كبيرة من مواطنى الأحياء الفز ة تعتمد على 
هذه النوعية من الطعام وخصوصا (الجبنة القريش والجبنة المخزوتة بالملح والماء) 
لقترات طويلة والتى تسمى (الجبنة القديمة). 

ولقد تببين لفريق العلماء أن أقى نمسبة من هذه المواد توجد باللبن - تزداد بعد 
التجبن والتخزين -. حيث إنه من ا لعروف أن تجبن اللبن يتم بفعل أنواع معينة من 
البكتيرياء ويكون ناتج تفاعلات البكتيريا مع اللبن هو «الأميناس, أحد الواد لمكونات 
التيتروزامينات 

ودما يلفت النظر أن نوع [الجبن المسمى روكغور] وهى المصنعة من الأثيان مع خلطها 
بأنواع معينة من البكتبريا والفطريات - وجد أنها تحتوى على أعلى نسبة من هذه 
المواد الأميزية - ولحسن الحظ فإن تناول هذه النوعية من الجبن محصور على فثة 
معينة فقط ويتم تناولها بكميات محدودة. 

ولقد وجد أن مستوى تركيز الواد الأمينية التى يمكن أن تتحول إلى مواد مسببة 
للسرطان تحت الظروف اللائمة تزداد فى الجبنة المخزونة لفترات لويلة (الجبنة 
الحادقة) عنها فى الجبنة القريش؛ وعلى ذلك فمن الأفضل تفادى تخزين الجبنة 
المشار إليها بالطريقة التبعة لتلافى تكوين دثل هذه المواد. وخاصة أن القيدة أو الفائدة 
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الغذائية لثل هذه الجبنة الحادقة تقل ولا تزيد بعدلية التخزين بجائب إضرارها 
بالمحة العامة عند تناولها بكثرة. 
طرق الغش التجارى وكيفية الكشف عنها 

الفورمالين: 

إن تواجد الفورمالين فى اللين له خطورة شديدة على صحة الإنسان الذى يستهلك 
هذا اللبن أو منتجاته. وسبب وجود الفورمالين فى اللبن يرجع إك الآتى: 

١‏ - يوضع فى اللبن من قبل أصحاب معامل تمنيع الألبان كمادة حافظة لنع نمو 
البكتيريا فى اللبن وكذلك لصناعة أنواع معينة من الجبن الرومى (كنوع من الإنضاج). 

؟ - نتيجة لعاملة علائق الحيوان فى المزارع وخامة فى الحيوانات عالية الإدرار 
كنوع من المحافظة على البروتين ومنع تكسره فى الكرش. وعنديا يعايل العلف 
بالفورمالدهايد (وهى أكثر الطرق شيوعا) يؤدى ذلك إلى تقليسل معدل تحلل البروتين 
فى كرش الحيوان وتجنب تكون دمن فى أعضاء الجسم المختلفة وبالتالى تجنب انخفاض 
إنتاجية الحيوان من إدرار اللبن وبما أن اللبن غنى بالبروتين عالى الجودة فإن نقصه فى 
غذاء الحيوان يؤدى إل نقص فى إدرار اللبن وقد يؤدى إلى نقص نسبة البروتين فى اللبن 
وكذلك سمنة الأبفار. وتتضح هذه الشكلة عند تغذية الأبقار على كميات كبيرة من العلف 
المحتوى على طاقة بكمية كبيرة وبروتين بكمية صغيرة مثل سيلاج الذرة ما لم يدعم هذا 
الغذاء بإضافة بروتين أو نتروجين غير بروتينى لال معوممانه مأعاومم- دولا فهذه 
المشكلة قد حملت علماء وخبراء تغذية الحيوان على التفكير فى حماية البروتينات من 
التكسير فى الكرش #05165 . لأننا لابد من أن نمكن الحيوان من أن يستفيد أعلى استفادة 
من البروتينات المضافة فى أعلاف الحيوانات المجترة.. إذ إن هذه البروتينات مرتفعة 
الثمن. بحيث تمر من الكرش 55دم-تزط من دون أن يحدث لها أى تكسير بواسطة الأحياء 
الدقيقة (هغم ميكروبى «هناد ذل ادناه 811) الموجودة فى الكرش وتصل إل المعدة 
الحقيقية «العدة الرابعة: «الأنفحة؛ 4001125010 فى شكل بروتين دتعاسك فيذوب 
الغطاء الحامى بفعل الحموفة العالية فيها ويتحرر البروتين ليهضم كما فى الحيوانات 
وحيدة المعدة (هضم أنزيمى دوناىعيرال ءتلهد رجمة1) 
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تأثير العلف والإضافة العلفية على كمية اللين وتركيبه. 

إن بعض الواد التى تتم إزالتها من مجرى الدم تصبح من مكونات اللبن. من دون 
أن يُجرى عليها تغيير. أو مع تغييرات طفيفة؛ بينما يتم تركيب البعض الآخر 
لتخليق جزيئات أكثر تعقيدا. يمكن أن يتعرض تركيب اللبن للتغير والتحوير - إى 
حد ما - بواسطة النظام الغذائى المحدد للبقرة. أما الحد الذى يمكن أن يصل إليه هذا 
التغيير؛ فيعتمد على ظروف وعوامل عدة. فمثلاً.. يمكن تغيير تركيب اللبن بسرعة. 
خلال التجارب التى تستغرق وقنّا قصيرا. ولكن هذا التغيبر يكون طفيفا على فترات 
أطول من الزمن. ولجدم الحيوان قابلية مدهخة على التأقلم مع التفييرات الحادة فى 
العلف. على فترات زمنية قصيرة نسبياء فقد تُعطى علائق فقيرة ببعض المواد الخام 
الأساسية لتخليق اللبن. ولكن الحيوان قد يحصل على هذه المواد من احتياطات الجسم 
الخزنة. ويستمر تكوين اللبن من دون أى تغيير على تركيبه. وفى مثل هذه الحالة. 
يعمل جسم الحيؤان كواق أو دارئ بحيث يستطيع مداراة النواقص وإعادة التوازن إليها 
لحد معين. فى كل هذه العوامل» وغيرها.. يعزى السسبب إلى عدم وجود اتفاق بين 
الباحثين. فيما يخص تأثير العلف (التغذية) على كمية اللبن ونركيبه. 

تحتوى الألبان على متبقيات من محتويات العليقة التى تناولتها حيوانات الحلابة 
كالفادات الحيوية (فيؤدى اللبن إلى حساسية عند بعض الأفراد ويفشل تمنيعه إى 


جبن أو زبادى) أو النيترات أو مسببات الجويتر 5مههمءاذه6): ورائحة الثوم وزيت 
كبد الحوت تنتقل كلها إلى اللبن وتؤثر على الإنسان هذا إلى جائب المبيدات والسموم 
الفطرية والإشعاع اللوث لماء الشرب والعليقة التى تخرج كلها فى اللبن. 

وتوجد مواد ممموح بإفافتها بكميات معينة لأعلاف معينة ولحيوانات معينة 
ولها فترات معينة بين سحبها من العليقة وذبج حيوان أو بيعه. ويجب أن يُوضّح 
ذلك على العلف إذا ما احتوى أيا من هذه الإضاقات والمادة الفعالة بها ومدة صلاحيتها 
والفترة اللازمة لانسحابها. كما أن هناك حدودًا قصوى (لا يجب تخطيها) من المواد 
الضارة أو غير المرغوبة فى مواد العلف كالسموم الفطرية والعد الفطرى والبكتيرى 
والعناصر الثقيلة والهيدروكربونات المكلورة والمفادات الحيوية والهرمونات وبعض 
الكونات النباتية الطبيعية (حمض هيدروسيانيك. جوسيبول. ثيوبرومين..) التى 
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تؤذى الحيوان وتنتقل إلى الإنسان عن طريق منتجات الحيوان (لحوم. لبن. بيض). 
وتوجد حاليًا إضافات علفية (كمعز زات النمو ومضادات الفطريات وغيرها) لا يعرف 
بعد كيفية عملها ولا تداخلاتها وتأثيراتها التضاعفة أو التضادة عند استخدام اثنين 
أوأكثر منها معًا فى ذات العليقة وما يمكن أن ينشأ عنها وتأثيراتها على الإننسان 
كثافته. كذلك يمكن حفظه من التلف حتى يظهر للمستهاك كأنه طازج. وذلك بغليه 
أوإضافة بعض المواد التى توقف عمل البكتيريا. 

يقوم منتجو الألبان ومانعو الجبن بإضافة فوق اكسيد الهيدروجين أو الفورمالين 
كمواد حافظة وهى فى الواقع مواد سامة وإن أدى الغورمالين إلى زيادة إنتاج (تصافى) 
الجين من اللبن. كما يستخدم النتريت وهو مسرطن لأنه فى وجود البكتيريا فى وسط 
حمضى. تتفاعل النتريت مع الأمينات لإنتاج النيتروز أمينات. قللجبن خطورة أخرى 
بخلاف الواد الحافظة ومتبقيات اللمبيدات والسموم والمعادن والعقاقير (من الألبان). 
ومى الأمينات التى تنتج من تحلل البروتين بإطالة فترة تخزين الجبن (تسويتها) 
وزيادة تحليلها بكتيريًا فتنفرد الأمينات السامة وتتركز فى الجين. وتتركز هذه 
الأمينات فى الجبن اللقح بالبكتيريا والفطريات كالركقورت وكذلك فى الأجبان 
القديمة. 


طرق غش اللبن: 
-١‏ غش اللبن بتقليل نسبة الدهن (بغرض الاستفادة من الدهن المنزوع ذات القيعة 
العالية). 
- نزع جزء من دهن اللين (بنزع القخدة). 
- إضافة الماء: 
- إضافة الاء ونزع القشدة. 
- إفاقة اللبن الفرز. 
١‏ - الفش بإضافة مواد تزيد من الكثافة, 
مثل : النشا - الطباثير - الزلال - بياض البيض - الصمغ - الدقيق - صفار البيض 
الغراء - الجيلاتين. 
" - الغش بإضافة مواد ملونة. 
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مثل: الدكسستورين (السكر المحروق). أو اللونات الصناعية كالأنوتو وهو غير 
ضار أو أصباغ الأنيلين وحو سام وينبغى اجتناب استعماله بتاتا. 
- الغش بإضافة مواد كيماوية حافظة : 
توقف نخاطا ميكروبات الوجودة فى اللبن فتطيل من فترة سيولته حتى يتم التحرف 
فى اللبن وبيعه, ومن الواد الحافظة العناد إضافتها : 
- إغافة ماء الأوكسجين (فوق أكسيد البيدروجين 11202 لهامك2 ومبروئل112 
- إضافة الفورمالين (الفورمالدهيد) برط 1ممممع 
- إضافة الكربونات أو بيكربونات الصوديوم. 
- البوركس. 
- حمض السلسيك. 
- إضافة مضادات حيوية عناهنطننسة. 
وهذه الواد حافظة, إلا أن الحكومات جميعيا تحذر من استعمالها لخررها على 
صحة الإنسان 


اختبارات الغش فى اللبن 
كشف الفورمالين: 
يتم الكخف عن وجود الفورمالين كما يلى: 

١‏ - يأخذ " سم" لبن وأضف إليها ١‏ سم" ماء من الصنبور. 

؟ - باحتراس أضف إلى الأنبوب ه سم" من حمض الكبريقيك الركز التجارى (الذى 
يُستخدم فى تقدير الدهن) وأحرص على أن يكون الأنبوب فى وضع ماثل ويكون 
سكب الحمض على جداره وببطء بحيث تكون طبقة انفهال بين الحيض 
واللبن 

- فى وجود الفورمالين ولو بتسبة ضئينة تقكون حلقة بنفسجية )ءادالا عند 
سطح الانفصال وفى حالة اللبن الخاى من الفورمالين سيتكون لون أخضر خفيف 
يتحول تدريجيا إلى اللون البنى. 


و8 


كشف المضادات الحيوية: 

يلجأ بعض الأفراد من الذين يقومون بتجميع الألبان فى قرى الريف المصرى إى 
إضافة المضادات الحيوية الرخيصة وامتوفرة فى السوق بسعر زهيد مثل البنسللين 
بغرض قتل كل اليكروبات الوجودة فى اللبن وبالتالى حفظه من التلف بحيث يبدو 
كالطازج من جية الحموضة وهذا الأمر ينطوى على خطورة كبيرة للأسباب الآنية: 
١‏ - جزء من هذه الألبان يأخذ مساره إلى المصاتع أو اللعامل البلدية التى تُدخَله فى 


مناعة ألبان متخمرة أر جبن جاف. وهذه النتجات تعتمد على أنواع مرغوبة من 
البكتيريا سواء لتخمير كر اللبن أم إنتاج الطعوم الخاصة بهذه النتجات (أثناء 
التسوية). لذلك سيؤدى تلوث اللين بالغادات الحيوية إلى عرقلة تسوية الجبن 
الجاف وايقاف عملية تخمير السكر فى صناعة الزبادى. 

- لدى بعض الأشخاص حساسية تجاه مركب كالبنسللين وبالتالى استهلاكيم لهذه 
الألبان سينتج عنه حالة مرضبة على أقل تقدير. 

" - للكشف عن الغش بإضافة المضادات الحيوية يتم إضافة مزرعة من بكتيريا حمض 
اللاكتيك (ملعقة زبادى) إلى كوب داقئ من اللبن الراد اختباره وبا 
إلى كوب آخر من لبن خال من الإضافات وتقدير نسبة الحموضة فى البداية ثم 
حفظ الكوبين فى جو الحجرة أو فى مكان دافئ نوعيا (قرب موتور تنك التبريد 
مثلا) وذلك حتى يسرع من نمو البكتيريا. ويمكنك متابعة تطور الحموضة على 
فترات (كل نصف بساعة) حيث ستجدها تتصاعد بسرعة فى اللبن الخام الخاى 
من الإضافات وقرتفع ببك خديد أو تكاد تكون ثابتة فى اللبن المغاف له مضاد 
حيوى حيت سيقتل المضاد بكتيريا الزبادى السئولة عن تخمير السكر وبالتاقى 
يوقف تكوين حمض اللاكتيك. 

كشف الغش بإضافة الكربونات والبيكريونات 
من الشائع استخدام الكربونات أو البيكربونات كوسيلة لحفظ اللبن من التجبن فى 

خلال أشهر الصيف والبدف هو معادلة الحموضة النى تتكون أولا بأول والعائدة إلى 

نشط البكتيريا الشديد فى الجو الحار خاعة فى غياب التبريد. ولكن إضافة هذه اللواد 


ا؟ 


تجعل درجة حموضة اللبن 5]1) تميل إلى قلوية خفيفة حيث تتراوح بين ١/‏ -6 فى 
حين أن اللبن يتراوح مداه الطبيعي بين 5,5 - 5.8. 


الكشف عن وحود القلويات (الكربونات أو البيكربونات): 

تمزج ه سم" لبن مع ه سم* كحول ايثايل 4٠‏ فى أنبوب اختبار ثم تضيف نقطتين 
من محلول مائى من حمض الروزوليك /٠.١‏ دلاع2 80.0116 فيتكون لون وردى فى 
حالة وجود القلويات فى حين يعطى اللين الخالى منها لونا بنيا. وأساس الاختبار حر 
أن حمض الروزوليك يسلك كدليل يصبح لونه ورديًا عندما تتراوع درجة الحموضة بين 
8-17 وهو الدى الذى تسببه إضافة الكربونات أو البيكربونات. 


بقايا المبيدات فى أنسجة وألياف الحيوان وألبانه التى 
تستخدم فى القضاء على طفيلياته 


المبيدات (5ع10ء1أوء2) 
البيدات هو اصطلاح علمى يطلق على كل مادة كيميائية تستعمل لمقاومة الآفات 


الحشرية, الفطرية. العشبية أو أية آفة تلتهم غذاء الإنسان وتنقل له الأمراض. 
لا المبيدات الحشرية 065 ناء1556: 

وهى عبارة عن مركبات كيميائية تقتل وتديد الآفات والحشرات الضارة فى الحقول». 
الحدائق. المنازل. مخازن الحبوب. الأخشاب. الأنياف. الورق. المسطحات المائية. 
الثرية.. 

وتعمل هذه الركبات على تنشيط أو وقف التمثيل الغذائى. وقف السيالات العصبية 
للآفة فتقتلها. وتنقسم المبيدات الحشرية إلى: 


البيدات الحشرية 
6 15 3 
مركبات الكلور مركبات التنفور مركبات البيرثرويدات 
العضوية العضوية الكاريامات (طبيعية ومعنعة) 


فنا 


مركبات الكلور العضوية (كموطعهء112020 لءغدسصتعرملط0) 

وهى تشمل مجموعة كبيرة وقد جلت نجاحا كبيرا فى إيادة أعداد كبيرة من 
الحشرات الزراعية والصحية. وتتميز بثبات مركباتها فى البيئة وصعوبة تحللها 
وذوبانها السريع فى الدهون. لذلك فهى تتراكم فى الأنسجة الدحنية. ولها تأثير 
سام على الجهاز العصبى (وهو يضم أغخفية دهنية). ومن أخهر هذه المجموعة 
وأقدمها اكتشافا واستعمالا مركب ال «د. د. ت؛ وهو اختصار ل اتزمعدام21 معملطز2 
ممم وا وهذه المركبات لها تأثير سمى على العدة فى الآفات الحشرية 
وكذلك عن طريق الملامسة ويعتبر رسغ القدم فى الحشرة - بما يحمله من مستقبلات 
حسية - هو الأكثر تأثرا بالبيد حيث يصيبه الشلل وتتعطل الحركة ثم ينتقل البيد 
إلى الجهاز العصبى المركزى للحشر 


01 
م 
مركب ددت (097) مركب لتدلن (7#ومما) اب 0 
ام 5 5 . 
3 2 1 
بهد أس لاسي 
لون | < إلى ره 
03 1 
مركبات الكلور العنوية 
وهى تعمل على : 


١‏ - تعطيل عمل الأنزيم انتيل كولين !ستيراز الذى يحلل مركب استيل كولين فتبقى 
الخلايا العصبية فى حالة استثارة دائمة فتتمطل وظيقتها فى استقبال رسائل عصبية 
جديدة فيحدث الشلل وتعجز أجهزة الجسم عن أداء وظائفها وتموت الحشرة 

؟ - تعطيل عمل أيونات وأنزيمات خاصة بنفانية أغشية الخلايا العصبية 
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ومحاورها وتوقف استقطابه كهربيا فيختل مرور السيال العصبى ولا يصل إكى 
الخلايا اللختلفة. 

" -- إذابة الغشاء الدهنى للمحور العصبى فتختل الاستجابة للسيالات العصبية. 

وهذه امركبات تنتج من تحميل المركبات الكربوهبدراتية بالكلور بنسب مخقلف- 
تتراوح من #*- /51/ من تركيبها وأحمها 

- ال د دات (091) ويعرف بعدة أسماء مثل الديكوفين والكوروفينوتين. 

- اله ده («ططص). 

- مركبات سادس كلوريد البنزين وأهمها: الجاماكسان- اللندين- اللندرس 

- مركبات النفتالين (عمء[مطنطمدم 164ه:ءملط©) وأحمها : الألدرين- ديالدرين- 
الإندرين. 

- مركبات الكلوردان (السويدان) 

- الهبتاكلور (قاتل النمل). 

- الت دى إى (0018), 

مركبات الكامفين الكلوريدى وأهمها: التوكسسافين (0معدام102) والستروبان 

(عمدطمدماء5). 
مركبات الفوسفور العضوية (5ء]12م21:05 ممهع0©) 

وهى تشمل مجموعة كبيرة من المركبات التى تنميز بقابليتها للذويان فى الماء وعدد 
الثبات فى البيئة لفترة طويلة, كما أنها تتميز بقدرتها الكبيرة على النفاذ داخز 
جسم الاآفة عن طريق الجلد والفم وكذلك الاستنشاق. ودرجة التحشل تختلف من مببد 
إلى آخر. فمنها ما يتحلل بسرعة (وهذا النوع يستخدم للمحاميل فى مرحلة النضج) 
ومنها ما يتحلل ببط (ويصلح هذا النوع للنباتات التى مازالت فى مرحلة النمو 
لحمايتها من الآفات الزراعية). 

وهذه امبيدات لها آلية تعطيل عمل أنزيمات التوصيل العصبى بين المحاور 
والخلايا العصبية 
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كد ين 
يي 
01100 3 كا 0 بات 
لمييتات 
ملاثيون (حماطغدات1) باراثيرن (مهنطةروم) 
5 6-0 لانن 
0 ا 5 2م 
3 م ار 
111:1 )م11؟ - 5 0 0 قيايع 
0 
دايمثويت (عغدمطغءمام) كلوربيريفوس (كهطمةءررم:ه10©) 


مركبات الفوسفور العضوية (كءئةمامومطمهمةو0) 


ومن آهم هذه المركيات + 

- اللاثيون («ماط)1ه11) ويعرف بأسماء عديدة مثل الالافوس. المالاستان 
وغيرها 

- الباراثيون (200100:ه) ويعرف بأسماء مثل الألكرون البارافوس. القومقكس 
وغيرها. 

الديازينون (213:1508) ويعرف بأسماء مثل النيوبيدول الباسيودين» 

النيوسيدال 

التراى كلورفون (08طامروادك::13) ويعسرف بعدة اسماء منها الديبتركس. 
النيجوفون. التيجون. 

- الكومافوس (02(صددل0ن) ويعرف باسم الكورال الميوسكاتوكس. 

- الشرادان (56:2028) ويعرف بأنماء منها الؤمباسيد البستوكس.. 

- ايثيل الأزينوفوس. الكلورببريفوس. 

- الداى كلورفوس (الفوراسيد) 


مركبات الكاربامات وأهمها: 

وهى تستخدم ضد الحشرات والفصليات وكذلك النيماتودا (الديدان الأسطوائية التى 
تهاجم وتتطفل على النباتات) وكذلك القواقع وهى أصلها نباتى. 

تمتص عن طريق الجلد والفم والاستنشاق ولها قابئية للتحلل أسرع من المركبات 
الأخرى وتعتمد فى آلية عمليا على تعطيل عمل أنزيم اسيتيل كولين استيراز فتتراكم 
مادة الاستيل كولين عن نقط اتصال النهايات العصبية بالألياف العضلية فتعاب الآفات 


بالشلل والموت وأممها. 
- البايجون (دمع:هد8) - الاتاسيل (للعدخه1اة) 
- الكاريارين (السيفين) «ذىع5 - الزينيب ((عمذج) 
0 0 
ل نينتا 9 
مسو 1 وات 
0 ب 8 »0-4 
7 1 
كارباريل (ارمدطمهع) كاربوفيوران (5ه7نا؟مطرهع) برويكسر #دعممه,7) 
مركيات الكاربامات ونا 
ر5ك4ةمقطجه6) 
ميثوميل رعالاممط علق 


مركبات الكاربامات (5ععدمدطب) 


مركبات البيرثرويدات (الطبيعية والصنعة) 

هذه المركبات أسانا ذات أصل نباتى وكانت تستخلص من النباتات مثل أزهار 
الكريزانئيم التي تنمو فى كينيا وهى تستخدم لكافحة الحشرات الطائرة خاصة 
الذباب والبعزض وأيضا الحشرات ناقلة الأمراض للإنسان والحيوان. وتقميز بسرعة 
تحللها بواسطة الضوء وقلة سميتها للإنسان والحيوانات الثديية ولكنيا شديدة السمية 
لأسماك. وقد تم حديثا إنتاج بيرثرويدات صناعية مثل بيرمثرين وفينفاليرات وعى 
أكثر ثباتا فى الضوء وعى تستخدم لكافحة الحخرات الطبية والزراعية. 


ون 


,0 م كبن 
0 ع 
2 له 3 6 ,اريتك 
0 
0 لا 
مي رمثرين رمارطعامء ممعم 25 ى6 ار 0- 
- 1 


مركبات البيرثرويدات فينناليرات بعغممء ممعم 


رك لمع اع ري 


مركبات البيرثرويدات (وعفامءطععملاص) 


مبيدات الأعشاب والحشائش (5عل11»011) 

يقدر إنتاجها بحواقى /1٠‏ من إنتاج المبيدات فى العالم وأخهرها: 

باراكوت. دايكاميان دالابون. أترازين وهى تعمل على تثبيط عمليات 
الأيض فى انحشائش والأعتاب ووقف نموها وتحطيم أنزيماتها الخاصة بالبتاء 
الضوئى وهى تمتص بواسطة الجذور أو الأوراق وهى تؤثر على صحة الإنسان 


والحيوان والأسماك. 
00 
التمندندينا اصر بص 54 
دالآبون (دممهاهم. 57 م 
دايكامبا (هنادم 616 أترازين (عدعمءم 


ار كيه 56 


باراتوات (ددوددم) دايكوات (34دؤ01) 


مبيدات الأعشاب والحكائض (دع كع أطرء1]) 


إوغنا 


الفصل الثالت 

تأثير الدوائيات والمستحضرات البيطرية على الإنسان 

بالرغم من أن الكبد يقوم بوظائف مضادة للتسمم بهذه المستحضرات (110ه1«ماء2 ) 
إلا إنه لا يستطيع منع تأثير هذه البقايا على جسم الإنسان. 

الكبد وكيف يعمل على منع التأثير السام 
لبقايا المستحضرات 

الكبد هو أكبر عضو فى الجسم. إذ يتراوح وزنه ما بين ١260-1٠٠١‏ جرام. 
ويمثل وزنه 15/١‏ من وزن الجسم. وهو كرمى الشكل تقع قمته عند طرف عظمه 
القص. ويحتمى بالضلوع ويفصله عن العدر الحجاب الحاجز 

ويتكون الكبد من فص أيمن كبير الحجم وفص أيسر أصغفر حجما (يمثل سدس 
حجم الكبد) يفصل بينهما من الأمام الرباط المنجلى. ومن أسغل الرباطالمستدير. ومن 
الخلف الرباط الوريدى. والفص الايمن بدوره يتكون من قفصين صغيرين كما الفقص 
الربع والفص المذتب وتقمش أهمية الكبد فى الآتى ؛ 


شكل (): منظر أمامى للكبد 


ونا 


١‏ - يعمل الكبد على بقاء نسبة كر الجلوكوز فى الدم ثابتة. وتختلف هذه 
النسية باختلاف الفتاريات؛ فيتراوح تركيز الجلوكوز فى دم الإنسان بين ١١ -8١‏ 
ملليجرام فى ٠٠١‏ سم من الدم. واذا نقصت كمية الجلوكوز فى الدم عن ذلك. فإن 
جليكوجين الكبد يتحلل إلى جلوكوزء يدفع فى الدم لإعادة نسبة الجلوكوز إى الحالة 
الطبيعية. وبتكون جليكوجين الكبد أساسا من بعض الأحماض الأمينية (بعد إزالة 
الأمونيا منها) مثل حامض الجئوتاميك ء01:ه؛ن1©. والسيستين م#دذاةر0. والالانين 
عمنصدلة . والبرولين »منامءم. والسيرين أ«اءنة. وحامض الاسبرتيك 1ام ةركف 
كب يتكون من جليسرين الدهون. ومن حامض اللاكتيك لن2 عنا»ة.آ. والبيروفيك 
عن ر. اللذين يتكونان فى العضلات نتيجة لعملية تحثل جليكوجين العضلات» 
ومن الفركتوز والجالاكتوز الممتصين من الأمعاء. أما الجلوك وز الذى ينتج من حضم 
كربوهيدرات الطعام. فإنه يسير من جدار الأمعاء إلى الدم مارا بالكبد. ومنه إلى 
بقية أجزاء الجسم فتأخذ منه الأنسجة حاجتها لعمليات التأكسد. ويتحول مازاد عن 
ذلك قى العضلات إكى جليكوجين يترسب بهاء وإذا زادت كمية الجلوكوز كثيرا فإنه 
يتحول إلى دهون تختزن تحت الجلد. وحول الأحشاء وبين الخلايا. 

ولذلك تزيد كمية الجليكوجين فى العضلات بعد تناول طعام غنى بالكربوهيدرات. 
وأما الزيادة فى كمية الجليكوجين فى الكبد التى تلاحظ بعد تناول طعام غنى 
بالكربوهيدرات. فإنها لا ترجع إلى تحول جلوكوز الطعام إلى جليكوجين فى الكبد. 
بل ترجع إلى احتفاظ الكبد يما يتكون فيه من الجليكوجين؛ ذ إن الدم أثناء عملية 
امتصاص الغذاء يكون غنيا بالجلوكوز. فهو ليس فى حاجة إلى تحثل جليكوجين 
الكبد إلى جلوكوز. كما يحدث بعد انتهاء عملية الامتصاص. ويحوى كبد الإنسان 
الصتحيح ٠٠١‏ جرام جليكوجين. فى حين أن عضلاته تحوى 76٠‏ -80” جرام 

ويتم تحول جليكوجين الكبد والعضلات إلى جلوكوز بعملية الفسفرة 
وراد مطموه!2. التى تشبه عملية التحلل المائى وزونزله*لتزط. ولكن بدلا من إضافة 
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الماء يضاف حامض الفسفوريك. ويتم ذلك بواسطة أتزيم الفسفوريليز عوداودهطصدمطن 
فى وجود ثلاثى فوسفات الأدينوسين 26طم05اماء] ه204 20 كمصدر للفسفور 

وينشط هرمون الأدرينالين هذا التحزل بالعمل على زيادة تركيز الأنزيم. 

؟ - للكبد أهمية كبيرة فى فضم وأيض المواد الدهنية. وللصفراء أهمية كبيرة 
فى هضم حذه المواد وأكدة الأحماض الدهنية تحدث فى الكبد بما يعرف بالتأكد 
البائى م0غه30دم-8. 

وينتج من هذا التأكسد حامض الاسيتواسيقيك وحامض البيوتيريك بائى الهيدوكديد 
والأسيتون. وهو من النواتج الطبيعية لأكسدة الأحماض الدهنية فى الكبد. وتنتقل 
هذه المواد من الكبد إلى العضلات وال ية؛ حيث يتم تأكسدها إلى ثانى أكيد الكربوز 
وماء. وفى حالة مرضى السكر 51611105 1066165 يعتمد الجسم اعتمادا كبيرا على 
تأكسد الدهون؛ فتتكون دذه المواد بكميات كبيرة» لاتستطيع أنسجة العضلات والكلية 
أكسدتها جميعا. فتظهر فى الدم والبول. 

* - يتم فى الكبد أيض الأحماض الأمينية بنزع الأمونيا منها هونهمندمه»0. كم 
يتم بالكبد تحويل الأمونيا إلي مواد إخراجية كالبولينا فى حالة الثدييات. 

وأغلب الأمونيا التكونة تتخول فى الكبد أيضا إلى مواد إخراجية أزوتية. وجزء 
صغير مذها يتحد بحامض الجلوتاميك 2614ء241دمرن اج ؛ ليكون جلوتامين مهندم د راع 
ويعمل الجلوتامين كمخزن للأمونياء يرجع إليه الجسم عند حاجته إليهاء مثل تكوين 
الأحماض الأمينية غير الأساسية. 

؛ - يتم فى الكبد تكوين بعض البروتيتات اللازمة للجسسم. فدثلا يتكون بها 
الفيبرينوجين ممأبعممنءطة. والبروث مبين مذطم امهم اللازمين لتكوين الجلطة 
الدموية. كما يتكون بها البيومينات البلازمية. وهذه البروتينات بعد تكوينها فى 
الكبد تنتقل إلى بلازمة الدم. 

ه - تتحول فى الكبد بعضى المواد السامة بالجسم إلى مواد غير سامة ودنغمء1<ما»ل 
تفرز فى البول؛ فمثلا تعمل بكتريا الأمعاء الغليظة على تحويل بعض الأحماض 
الأمينية إلى مواد سامة 


التيروسين ممذده:17 سه كريزول إووه0) سه فينول أممعلام 
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بكتريا الأمعاء 
التيريبتوقين عمتط نامض لله اندوكسينل 100:1 
الغليظة 

فالفينول والاندوكسيل مواد سامة جدا للجسمء فعندما يحملها الدم من الأمعاء إلى 
الكبد. فإن هذه الواد إما أن تتحد بحامض الكبريتيك الذى يوجد فى الكيد لتكون 
مايمرف بالكبريتات الطيارة 316: ماه لدنء#طاء. أو تنحد بحامض الجلوكورنيك 
لقكون فى حالة الفينول مثلا قينول الجلوكورنيك 18م دداءنلع51دعام. وهذه مواد 
غير سامة يحملها الدم من الكبد إلى الكليتين حيث تفرز فى البول. 

وكذلك تتأكسد بالكبد بعض المواد السامة كالس ينيدات إذا كانت بكميات قليلة, 
وتتحول إلى ثيوسانيت م:دمهوذط؛ء وتفرز هذه فى البول أو فى اللعاب. 

وكذلك تعمل بعض الأحماض الأمينية على تعادل السموم فى الكبد: فمثلا الحمض 
الأمينى جليسين »مف راع يتحد بحامض البنزويك 5672012 السام: الذى يمتص من 
الأمعاء من بعض الأغذية الخضراء. أو الذى يتكون فى الجسم من عمليات التحول 
الغذائى ليكون حامض الهيبوريك الذى يفرز فى البول. 

جليسين + حامض بئزويك هه حامض هيبوريك 

وتحدث عملية التعادل هذه كادلة فى الكبد السليم. وتستعمل هذه الحقيقة لاختبار 
صحة الكبد بأن يحقن فى الوريد كدية معينة من حامض البنزويك. ثم تقدر كمية 
حاسض الهيبوريك فى البول+ ففى الكبد الححيح تكون كمية حامض الهيبوريك 
التكونة معادلة لكمية حامض البنزويك التى حقنت بالجسم 

" - يتخلق فى الكبد الأحماض الأمينية غير الأساسيةء أى التى لا يتحتم توفرها 
فى الغذاء البروتينى - كما يتم بالكبد تحول بعض الأحماض الأمينية إلى بيورين 
(#ماعنم) وببريميدين (122ل:منموم) وفويقات الكرياتين (عامطمدمطم عمتتدعى). 

- يعمل الكبد كمخزن للفيتامينات وخحوصا فيتامين أ. د ويحوى الكبد فى 
التغذية المحيحة أيضا كميات كبيرة من الريبو فلافين وحامض النيكوتينك وحامض 
الاسكربيك. والتوكوفيرول. ولذلك فإن أمراض الكبد يصحبها عادة أعراض نقص هذه 
الفيتامينات. 


إن 


- درجة حرارة الكبد تكون عادة أعلى بقليل من درجة حرارة الجسمء ولذلك فإن 
الكبد يعمل على تنظيم حرارة الجسم. 

4 - يحوى الكيد كمية كبيرة من الحديد. الذى يحتاجه الجسم فى تكويز 
الهيموجلويين. 

٠٠6‏ يحوى الكبد حواى /٠١‏ من كمية الدم بانجسم؛ ولذلك قد يعمل الكيد 
كمخزن للدم. 


اخويان شعيرى مضي داخل,انوعية الدموية البابية. 


أشريان تمدق يحل ذل الأيعية ندموية قيانية 


شكل (ه): تركيب الكبد الطبيعى 
الآثار الجانبية الضارة بالكبد 
عند تناول منتجات حيوانية بها بقايا أو آثار للأدوية البيطرية الموجودة فى 
لحومها وألبانها تحدث بعض الأضرار الرضية مثل: 
- قرط الحساسية: وخاصة بقايا أو تراكم مركبات السلفا والريفامييسين. 
- أضرار بالقنوات المرارية وتؤدى إلى ركود الصفراء وظهور اليرقات وخاصة الضاد 
الحيوى إريثروميسين. 
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- الهرمونات التى تحقن فى اللحوم كوسيلة للحفظ (فى بعض البلدان) أو التى 
تستخدم لزيادة الخصوبة فى الحيوان تؤدى إلى حدوث أورام بالكبد وفى بعضى الأحيان 
اختلال فى هرمونات جسم الإنسان الذى يستهلكيا كطعام 
© القشل الكبدى 
قصور فى خلايا الكبد وبالتالى فى وظائفه ويرجع إلى أسباب كثيرة ومنها بقايا 
لبعض الأدوية فى اللحوم والألبان والمنتجات الحيوانية الناتجة من حيوانات أوطيور 
تم علاجها بهذه الأدوية ولم تعطحذه الحيوانات فرصة للتخلص من الأدوية وسميتها 
وتراكمها فى خلايا الكبد. وكذلك من الأسباب الأخرى تلوث اللحوم واللنتجات أثناء 
تصنيعها بمواد كيمائية أو إضافة مواد لتحسين مذاقها. 
أعراض الفشل الكبدى فى الإنسان: 
ل الشعور بالضعف والإعياء وفقدان الشهية والهزال. 
ل اليرقان نتيجة لعجز خلايا الكبد عن التعامل مع صبغ الصفراء (البيلير زبين) 
ويزداد اصفرار اللون بموت وتأذى خلايا الكبد. 
حدوث تغيرات فى الدورة الدموية مثل زيادة سرعة النبض وانخغاض الضغط 
ال عفن الكبد ويؤدى إلى تسرب مواد معينة من الأمعاء إلى الدم وتصيح رائحة نفس 
المريض كريهة. 
ل حدوت الاستسسقاء (وهو تراكم السوائل فى جوف الغشاء البريتونى الغلف 
لأعضاء البطن). 
ل يمكن حدوث الغيبوية الكبدية 


بقنايا الأدوية والمستحضرات والسموم 
التى تؤثر على القلب فى الإنسان 
عضلة القلب 


هناك بعض الستحضرات البيطرية التى يعالج بها الحيوان والتى تتراكم فى 
أنسجته ولا يتم سحبها من جس مه فتفرز مع اللبن أو تتواجد فى لحومه وأعضائه 


ون 


عندما يتم ذبحه دون سحب الدواء خارع جدمه وعدم إعطاء بقايا الدواء فرصة للخروج 
من أنسجة وجسم الحيوان. وهناك عدة ستحضرات تؤثر على عفلة القلب فى الإنسار 
الذى يستهلك هذه النحوم أو الألياف أو منتجات الحيوان فتضعفه أو تعطنه عن الأداء 
السليم وأهم هذه الأغرار هى: 
١‏ اعتلال عضلة القلب: 

وهو ضعف وتعطل القنب عن الأداء السليم دون أن تصاب شرايينه أو صماماته ودون 
أن يكون هناك ارتفاع فى ضغط الدم, 
" هبوط القلب: 

أى فضعف ضخ الدم (الوارد إلى القلب) إلى أعضاء الجسم الختلفة. وتتعطل 
عضلة القلب وتحتقن الأعضاء باندم ويسؤدى ذلك إلى الإرهاق والنهيج وظهور ورم 
الرجلين. 

إصابة الإنسان بالحساسية نتيجة ليقايا الأدوية 
فى المنتجات الحيوانية 

وهذه الحساسية يمكن أن تصيب أى جهاز من أجهزة الجسم بأعراض مختلفة تبعا 
للعخو الذى يؤثر فيه الأثر التبقى من الدواء : 

الجهاز الهضمى: قىء وإسهال. آلام بالبطن أو مغص أو غثيان. 

الجنلد: حكة بالجلد. طفح. ارتيكارياء اكزيماء وقد يظهر الطفح فى صورة شبيهة 
بطفح الحصبة وخاصة فى حالات الحساسية للمفادات الحيوية وأهميا البنالين. 

الجهاز العصبى : صداع. عدم تركيز. غيبوبة. 

الجهاز الدورى: زيادة فى ضربات القلب أو عدم انتظامهاء هبوط أو ارتفاع فى 
ضغط الدم. 

وَقى بعض الحالات النادرة قد يصاب الإنسان يصدمة حساسية أو ما يعرف «بفرط 
الحساسية,. 
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وتظهر أعراض الحساسية بعد أن يتحد أثر اندواء مع مواد بروتيئية داخل الجسم 
ويصيح بذلك انتيجينا (مستهد) يثير الجهاز المناعى للجسم ويدفعه للعمل ضده. 


© تليف الكيد 
وهو عبارة عن تكون ليفى نسيجى يمتد كالحواجز بين السارت الدموية في خلايا 
أو نسيج الكبد ويؤدى إلى موت خلايا الكبد أو تنكرزها (تخثرها). 
© أورام الكبد 
سواء أكانت أوراما حميدة أم أوراما خبيثة (سرطان الكبد). 
© سرطان الكبد (المسبيات): (شكل 5 الوان) 
ل السموم الفطرية. 
ل مبيدات الديدان. 
كل الطفيليات الخارجية. 


© تأثير مبيدات الطفيليات الخارجية 
(المتطفلة على الحيوان) على الإنسان 
-١‏ مركبات الفسفور العضوية: 
وتؤثر مركبات الفسفور العضوية على أنزيم بالجسم يسمى «الأستيل كولين استريز.. 
حيث تتحد معه وتمنعه من تكسير مادة الأستيل كولين التى تتكون عند نهاية الأعصاب. 
وبذلك تتجمع كميات كبيرة من مادة الأسقيل كولين حيسث تؤثر على الجهاز العصبى 
تأثيرا مشابها مادة النيكوتين محدثة تنبييا بهذا الجهاز يعقبه شلل. 
أعراض التسمم: 
- يشعر الصاب بدوار وضيق فى التنفس وغثيان. 
- زيادة فى إفراز اللعاب وعرق غزير وقىء شديد وإبهال. 
- انقباض فى حدقة العين (بِؤْبِؤ العين). 


- حدوث ارتعاشات فى العفلات خادمة عضلات الوجه والرقبة والعينين ثم تحدث 
- اضطراب فى الدورة الدموية فى صورة ضعف وبطء فى نبضات القلب وعدم انتظام 
النيضي. 

- يحدث هذيان يعقبه غيبوبة ثم تحدث الوفاة فى فترة قصيرة. 
؟ . مركبات الكاربامات: 

وهذه البيدات تتحد أيضا بأنزيم «الأستيل كولين استريز: وتسبب أعراضا شبيهة 
بتلك التى تحدثها مركبات الفسفور العضوية سالفة الذكر. ولكنيا أقن خطورة منهذ. 
إذ ينفصم الاتحاد بين المبيد وأنزيم «الأستيل كولين انستريز» فى خلال ١‏ ساعات 
من بدء دخول المبيد الجسم. وبهذا الانفصام يستعيد الأنزيم نشاطه ويقوم بوظيفته 
الطبيعية وهى تكسير مادة الأستبن كولين المتجمعة عند أطراف الأعصاب. 
أعراض التسمم: 

تشبه أعراض التسمم بمركبات الفسقور العضوية» وإن كانت أقل حدة منها. 

وتتميز مركبات الكلور العضوية بآنها سريعة الذوبان فى المذييات العضوية مثل 
البنزين والكيروسين والدهون. والأخيرة تساعد على سرعة امتصاصيا عن طريق الفم 
والجلد. 

وحذه المبيدات مبيجة للجباز العصبى والجهاز الهضمى؛ وتسبب حدوث تدمير 
خلايا الكيد. 

- قىء وآلام بانبطن. 

- ارتعاشات فى عضلات الوجه تنتشر إلى أسفل 

- يصاب الشخصص بزرقة فى الوجه والشفتين. 

- تقلصات فى عضلات التنفس. وتدهور فى مركز التنفس بامتح. 

- حدوث تشنجات عامة وغيبوبة يعقبها الوفاة. 
؟ - مبيدات الحشائش: 

هناك أنواع متعددة من هذه البيدات. وأكثرها شيوعا هو مبيد «الباراكوات. الذى 
يستعمل للقضاء على الحشائش التى تنمو بكثرة بين الزراعات وتؤثر سلبا على نموها 


5. 


كذلك يستممل هذا البيد لإبادة الحشائش فى المجارى الماثية مثل ورد النيل. غير 
أنه حُظر استعماله نظر! لأنه شديد السمية للإنسان والحيوانات والأسماك فى الأنهار 
وفروعتها. 
أعراض التسمم: 
- اضطرابات فى الجهاز اليضمى. 
-التهاب فى الحويصلات الهوائية. واضطرابات فى الجهاز التنفسى مصحوية 
بزرقة فى الوجه والأطراف. 
- إذا شفى الصاب من التسمم الحاد بمبيد الباراكوات. فإنه يظل يعانى من تليف 
فى الحويصلات الهوانية فى الرئتين وقصور فى أداء الجهاز التنفسى. 
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الفصل الرابع 
الآثار الضارة للسموم الفطرية فى لحوم وألبان 
ومنتجات الحيوان على صحة الإنسان 


المروف -. حاليا - من السموم الفطرية حواى 497 سما فطريا جميعها مجلة 
ببيانات كاملة ووافبة فيما يعرف «ببنك السموم الفطرية». 

بعض هذه السدوم متاح عنها معظم البيانات التى تتعلق بخواحها الفيزيائية 
والكيميائية وكيفية تكوينها والآثار البيولوجية الناتجة عنها وعلاقة جرعات 
التلوث بالأعراض والتأثيرات .... والبعض الآخر غير متاح عنه إلا بعض معلومات 
محدودة للغاية 

والسموم الفطرية العروفة لدى البنك تم تقسيمها إلى مجموعات أو تحت 
مجموعات كبيرة مثل مجموعة سعوم الافلاتوكسينات ٠١(‏ مركبا). الاوكراتوكسينات 
(ه مركيات)... 

وقد أوضحت الدراسات أن متوسط الجرعات التى يتناولها الإنسان يوميا من السموم 
يتراوح بين 7,5 و79 نانوجرام لكل كيلوجرام من جسم الإنسان (نانوجرام > واحد 
على ألف من المبكروجرام). ولقد قدر العلماء تركيز الأفلاتوكسيئات فى أغذية المرضى 
بالسرطان واتضح أنهم كانوا يتغذون على أغذية تحتوى بين 17 - 15١‏ ميكروجرام 
على افلاتوكسين لكل كيلوجرام من الغذاء (ميكروجرام - واحد على ألف من الليجرام) 
ولقد اكتشف العلماء أن أفلاتوكسين ب١‏ قد يتسبب فى إصابة البشر بحالة يطلق عليها 
«راك؛ حيث يحدث تحلل دهنى فى الأمعاء. وتنتشر هذه الحالة بين الأطفال وتسيب 
الوت عادة. وقد ثبت وجود أفلاتوكسين ب وب؟ فى كبد الأطفال الصابة بهذه 
الحالة. لقد أكدت البحوث العلمية أن السموم الفطرية ذات تأثيرات خطيرة حيث تقلل 
من قدرة المافية على إنتاج اللبن وعلى الخصوبة. حيث لا يتم تمثين السموم كلية فى 
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جسم الحيوان والطيور ولكن يبقى بعضها فى اللحوم والكبد والبيض والألبان والدهون. 
كما تنتقل بمورة مباخرة أو غير مباخرة إلى الإنسان عن طريق النبات والحيوان وتسيب 
العديد من الأمراض مثل تليف الكبد وعدم الخصوبة وتثبيط تخليق البروتين وتغيير 
عمل الجينات والأخطر من ذلك إحداث سرطان الكبد. حيث إن الإنسان غير قادر على 
هدمها أيضا. وأوفح تقرير البنك الدوى عام 15م بأن /4٠‏ من سسنوات الحياة فى 
الدول النامية فقدت أوفاعت نتيجة للأمراض الناجمة عن السموم الفطرية 

كما أن إضافة الدم المجفف أو مساحيق السمك إلى العلائق التى يتم حفظها وتخزينها 
تحت ظروف بيئية تشجع نمو الحشرات والبكتريا والفطريات التى تفرز سمومها 
فتنتقل إلى الحيوان ولا يتم هدمها ومن ثم تنتقل إلى الإنسان أثناء تناوله للحوم والألبان 
والبيض. وثبت علميا أن ٠,١‏ إلى ١؟/‏ من كميات السموم الفطرية الموجودة فى العليقة 
تصل إنى اللبن. وبالرغم من أن كميات أفلاتوكسين م١‏ فى الألبان عادة ما تكون حواق 
ميكروجرام/ كيلوجرام لبن فى حالة تغذية الحيوانات على عليقة ملوثة بالفطريات 
فإن هذه الكمية القليلة غارة بالصحة. وخاصة الأطفال الذين يعتمدون فى غذائهم 
على الألبان. 

ومن أهم العوامل المؤدية إلى زيادة إنتاج النموم الفطرية فى الأغذية سوء التخزين 
على درجات حرارة مرتفعة ورطوبة ومحتوى ماثى عال مما يساعد على نمو اليكروبات 
خاصة الفطريات التى تعمل على إفراز أنزيمات حاضمة تحلل المواد البروتيئية والدهنية 
للبذور والأعلاف المخزنة مما يؤدى إلى إتلافيا. بالإغافة إلى أن الفطريات تفرز السموم 
الفطرية وهى عبارة عن ئواتج تمتيل د وية وقد لا تخلو الأعلاف من السموم الفطرية . لقد 
أجمع الباحثون على أن معظم الفطريات قادرة على تكوين السموم الفطرية عندما تكون 
درجة الرطوبة النسبية تتراوح بين ١٠م‏ - /5٠‏ ودرجة الحرارة بين ه- 80 "م. 
يعتبر المحتوى الرطوبى ودرجة تركيز الأوكسجين ومدى توفر العناصر المعدنية عوامل 
لتحديد الدرجة القصوى أو الدرجة الدنيا لنمو الفطريات وتكوين السهوم. كما إن 
إطالة مدة التخزين تعطى فرصة أكبر تتكوين السموم الفطرية حيث إن كمية السموم 
الفطرية تتزايد فى خط مواز مع تزايد النمو الفطرى. أيضا المحاصيل التى تتعرض 
للتلف نتيجة دوء المعاملات الزراعية أوبعض العاملات اليكائيكية عقب جمعها تكون 
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نتيجتيا تعرض الكونات الداخلية للمواد الغذائية للإمابة بالفطر بعد فتدها لحماية 
القشرة. أيضا الإصابة بالآفات الحشرية «حشرات المخازن, مثن الخنافس التى تياجم 
طبقة القشرة التى تحمى المكونات الداخلية للمحاميل وهذه الحشرات ترقع درجة 
الرطوبة الننبية فى أماكن التخزين وبالتالى توقر الظروف المناسبة لنش اط الفطريات 
وتكوين بمومها. 

وتعتبر الأعلاف مى الأكثر تلوثا بالفشريات وسمومها ونادر! ما تخلو الأعلاف 
من حذه السمرم الفطرية ببسبب احتوائها على بقايا محاصيل أو حبوب غير صالحة 
للاستهلاك الآدمى. وخاصة يضاف إليها بعض المواد الإضافية لتحسين محتواها سواء 
إضافة بروتين أم فيتامينات أم أملاح أم ! 
العلائق يتم حفظها وتخزيئها تحت ظروف بيئية تشجع نمو الحشرات والبكتيريا 
والفطريات التسى تقرز سمومها فتنتقل إلى الحيؤان ولاايتم هدمها ومن ثم تنققل إلى 
الإنسان أثناء تناوله للحوم والألبان والبيض. 

إن السهوم الغطرية قد تتكون بعورة مباخرة نتيجة تلوث المحاصيل الزراعية 
والأغذية والخضراوات وغيرها بالغطريات أو قد تتكون بصورة غير مباشرة كما فى 
البيض واللبن واللحم - كنواتج حيوانات انزرعة - بعد تغذيتها على أعلاف ملوثة 
وإن كانت السموم الفطرية جميعا تتفق على أنها ملوثات للغذاء إلا أنها تختلف فى 
الضرر الناتج مها نتيجة تخحص السم الفطرى أى إنه يتعاس مع أجهزة دون أخرى 
فى جسم الكائن الحى فمثلا مجموعة سموم الأفلاتوكسينات تتعامل أساسا مع الجهاز 
البغمى بكل مشتملاته وتعرف على أنها «محدثات لسرطانات الكبد» دون أن يتعدى 
هذا التأثير إلى أجهزة أخرى. بينما تتعامل مجموعة سموم «الأوكراتوكسينات: 
مع الجهاز البول (الكليتين). ومجموعة «التريمورجينات؛ تتعامل مع الجباز 
العصبى وهكذا. لكن الدراسات بصفة عامة تعطى اهتماما خاصا لعمليات تمثيل سموم 
#الأفلاتوكسينات. لا لها من تأثيرات سرطانية - جيئية - خلوية - وغيرها. ويعتبر 
الأفلاتوكسين بأنواعه اذختلفة (ب١.‏ ب5. ج1١‏ ج؟) من السهوم التى يفرزها فطر 
جنس الأسبرجيلس فلافس إلا أن أكثرها سمية هو أفلاتوكسين ب! حيث تكفى ١.7‏ 
مليجرام أفلاتوكسين لإتلاف الكبد. وغالبا ما يتحول أفلاتوكسين ب١‏ لأنزيمات 


ضافة دم مجفف أم مساحيق سمك حيث إن هذه 
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الاختزال إلى أفلاتوكسيكول أو لأنزيمات الأكسدة ويتحول إلى أفلاتوكسين م١١‏ م؟ 
الذى يظهر فى اللبن أو يتحول فى الكبد إلى أفلاتوكسسين ك١.‏ أ1. ه ١‏ وكل هذه 
النتقات ترتبط ببعض الأحمانى أو السلغات وتتحول إلى مركيات تذوب فى الاء يسهل 
للجسم التخلص منها إلا أفلاتوكسين ب١.‏ 

وعندما يتغذى الحيوان على علائق تحتوى على مستويات مرتفعة من هذه السموم 
الفطرية تظهر عليه أعراض مختلفة مثل فقدان الشهية وضعف النمو واتخفاض معدل 
إنتاج اللحم واللبن والبيض : ضعف الجهاز المناعى , ارتفاع الإصابة بالأمراض الختلفة 
وارتفاع نسبة النفوق. إن السموم الفطرية لا يتم تمثيلها كليا فى جسم الحيوان والطيور 
ولكن يبقى بعضها فى اللبن والبيض واللحوم بما فيها الكبد والقلب والكلى وتنتقل 
السموم الفطرية للإنسان إما عن طريق التغذية الباشرة على الحبوب أو أحد منتجاتها 
أر مواد غذائية مخزنة وملوثة بالسدوم القطرية وإما عن طريق غير مباشر من خلال 
التغذية على منتجات حيوانية (اللحوم والأكباد والكلى والقلب والألبان والبيض) التى 
تحتوى على بقايا هذه السموم والنانئجة عن حيوانات تمت تغذيتها على أعلاف ملوثة 
بالسموم الفطرية مسببة العديد من الأمراض مثل تليف الكبد وعدم الخصوبة وتثبيط 
تخليق البروتين وتغيير عمل الجينات والأخطر من ذلك كله هو إحداث بسرطانات 
الكبد حيث إن الإنسان يكون غير قادر على هدم هذه السدوم الفطرية حيث أوضح 
تقرير الأكاديمية الدولبية للعلوم بالولايات التحدة لعام “144 م بأن معدل السرطان 
بالولايات التحدة يتأثر بالتعرض للسموم الفطرية أكثر من البيدات. 

مجموعة (التراى كوسيثينات) أيضا عائلة كبيرة من عائلات السموم الفطرية تضم 
اكثر مسن ١(‏ مركبا) تم تعريفها وتسجيلها. هذه المجموعة تعسرف كيميائيا من 
الناحية البنائية على أنها مركبات «رباعية الدورة - ايبوكسى - تراى كوسيك». 

وقد تم عزلها جديعا من مزارع فطرية معلومة السلالات. امتفق عليه حاليا أنه 
من بين ال "٠‏ موكيا رسع فطرى) المتحصل علييا من الزارع الفطرية (معمليا 
هناك 4 مركبات يدكن التأكد من إمكانية حدونها طبيعيا أو اعتبارها ملوثات غذائية 
وعلفية تحدث فى الطبيعة. 


:ان 


إن 


اتفق علماء الليكولوجيا” على أن السلالات القادرة على إفراز وتكوين مجموعة 
(التراى كوسيثينات) جميعها من جنس الفيوزاريوم وهى : 

فيوزاريوم أبيسفى.ف لاترايتم: ف نيقالى. ف أوكسى سبوريم. ف سولائي. 
فرجيد سكليم. ف روسيم. ف تراى سينكتم. ف سبوروتراى كويدس. هذه السلالات 
تم تسجيلها حديثا بالإغافة إلى هذه المجدوعات وهى: 

فيوزاريوم سيفالل_بوريم - ف ميروسيكم - ف تراى كوديرما - ف ستاكى 
بوتريس. 

التراى كوسيثينات الأكثر حدوثا وانتشارا فى الطبيعة هى: 

١‏ - السم الفطرى ت - ١‏ توكسين. 

؟ - السم الفطرى نيقالينول. 

* - السم الفطرى داى أوكبى نيفالينول المعروف ب .فوميتوكسين». 

4 - السم الفطرى داى اسيتوكبى سكريبئيول. 


)١(‏ البكولوجيا: علم دراسة الفطريات 


ن 


أخطار المواد الحافظة وطرق الحفظ 


ومضاقات الطعام على صحة الإنسان 


الفصل الأول 
أخطار استخدام المواد الحافظة فى منتجات اللحوم 
(البسطرمة - اللانشون - السجق -.........) 


النترات والنيتريت وصحة الإنسان: 

قد تصل مركبات النترات إلى الإنسان عن طريق مياه الشرب. والأغذية النباتية 
الطازجة. وبعض الأغذية المعلبة. وبعض أنواع اللحوم المملحة والمحفوظة. ويضاف 
بعض دن مركبات النترات إى الغذاء فى صورة نترات صوديوم لحفظه على اعتبار أن 
هذه الركبات مضادة للميكروبات. 

وأيون النترات أيون ثابت ولذا فنشاطه الكيميائى محدود أما آيون النيتريت فهو 
غير ثابت ونشاطه الكيميائى وافح. ويعتقمد أن بعض البكتريا الوجودة فى تجويف 
فم الإنسان تحول جزءا من النترات الموجودة فى الغذاء أو مياه الشرب إلى النيتريت. 
بالإضافة إلى أن النيتريت يصل إلى الجسم مع المواد الغذائية المحفوظة والمعلبات. بينما 
يتم هذا التحول داخل أنسجة النبات بفعل أنزيم يسمى :أنزيم مختزل النترات. 
#خناءدالت؟ 10د 1ل2 ولا يوجد هذا الأنزيم فى الإنسان أو الحيوان:". 


١‏ تأثير النيريت: 

يؤتر أيون النيتريت فى الدم مباشرة حيث ب 
بوظيفته الرئيسية الخاصة بنقن الأوكسجين من الرئتين إلى جميع خلايا الجسم وهر 
ما يطلق عليه تسمم الجسم وهى حالة خطيرة تؤدى إلى موت الخلايا وبالتاق بوت 


من طبيعته ويمنعه من القيام 


)١(‏ 'نزيم مخنزل الفترات: يوجد هذا الأنزيم فى أنسجة النيات ولا يوجد فى أنسجة الإنسن 
أو الحيوان ولكن حناك انواع معينة من البكتيريا الموجودة فى الجهاز انهضمى للإنسان تفرز حذ 
الأنزيم. 
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الكائن الحى. ومن المعتقد أن أيون النيتريت يقوم بتعطيل عمل بعض الأنزيمات التى 
تختزل الحديد فى حيموجلوبين الدم (من حالته الثلاثية إلى ثنائية التكافق) علما 
بأن الهيموجلوبين يعمل بطريقة طبيعية عندما يكون الحديد ثنائى التكاقؤ (يحتوى 
جزء الهيم من هيموجلوبين الدم على حديد ثنائى التكافؤ) ويطلق على الهيموجلوبين 
المحنوى على ذرة حديد ثلاثية التكافؤ اسم ميئموجلوبين. ولا يوجد هذا النوع فى دم 
الإنسان السليم إلا بكمية ضئيلة. 


النترات واللحوم: 

تستخدم أملاح النترات فى حفظ اللحوم (البسطرمة. السجق» واللانشون) 
والأسماك. ويرجع التأشير الحافظ إلى أبلاح النيتريت المصاحبة للنترات أو التى 
تتكون من النترات أثناء إعداد وتخزين اللحوم. ومن المعروف الآن أن العديد من 
الأحياء الدقيقة لها القدرة على تحويل النترات إلى نيتريت. وتضاف هذه الأملاح 
فى صورة خليط من ملح الطعام وأملاح النترات. والمعسروف أن أملاح النترات قليلة 
السمية. ولا تكفى الكميات التى تضاف لنتجات اللحوم لإحداث تسمم. وهذا لايعنى 
أن إضافتها لا تسبب مشاكل. ولكن المشاكل تبدأ عندما تتحول النترات إلى نيتريت 
بفعل الأحياء الدقيقة. وأن التحول يحدث بدون تحكم بالإغافة إلى إمكان حدوثه أيذ 
داخل جسم الإنسان بفعل الأحياء الدقيقة التى تعيش «طبيعياء فى الجهاز الهضمى. 

وقد أثبتت الأبحاث أن معظم اللحوم المصنعة تحتوى على نسب أعلى من النترات 
مما هو مصرح به. ولعدم وجود مواصفات محددة لهذ الملح. والذى يحتوى على 
كميات متفاوتة من النترات التى يمكن أن تتحول إى كميات لا يمكن التحكم فيها 
من النيتريت 

وقد يتفاعل النيتريت مع الأمبنات الثنائية التى تتواجد طبيعيا فى الاحوم وف 
مشتقفات التوابل الضافة. وتتكون مركبات تعرف باسم «النيتروزوامينات». وهى 
مركبات لا تتجاوز فى مقدارها /٠.8‏ وتؤدى إلى حدوث أمراض السرطان 
التفاعل بين أيون النيتريت وهيمو جلوبين الدم يتم على خطوتين: 

الأوى: بتكوين مركب معقد من الهيموجلوبين الحامل للأوكسجين 
وأيون النيتريت. 


هه 


الثانية: انحلال هذا المركب إلى ميثموجلوبين وأيون النترات وبذلك يسنهلك 
الأوك جين الذى يحمله حيموجلويين الدم بواسطة أيون النيتريت حيث يتحول مرة 
أخرى إلى أيون النترات. 

وتظهر أعراض التسمم عندما تصل نسبة اليثموجلوبين إلى أكثر من 7/٠١‏ من الوزن 
الكلى للهيموجلوبين. فى صورة اضطرابات فى النبض وفى التنفس وارتفاع ضغط الدم 
وبعض أمراض الحساسية وتحدت الوفاة عندما تصل إلى نحو ./0٠‏ 


؟ تأثير النيةروزوامينات: 

هناك اعتقاد بأن أيون | يت يتحد مع بعض المركبات الموجودة فى أجسام 
الكائنات الحية (الأمينات الثانوية) أو يتفاعل مع بعض الر كبات الأخرى الناتجة من 
تحلل أنواع من المبيدات سواء فى التربة أم مياه الخرب أم النبات أم الحيوان وتنتج 
مركبات النيتروزامين. وهى مواد قد تكون ضمن الأسباب الؤدية إى الإصابة بمرض 
السرطان. حيث أوفحت التجارب على حيوانات المعمل أن هذه المركبات تسبب أوراما 
فى الرىء والعدة والبنكرياس والكبد والرئتين. وقد تتكون مركبات النيتروزامين فى 
بعض أنواع الأغذية المحفوظة والمعلبة التى تضاف إليها مركبات النترات والنيتريت 
كما توجد فسى بعض أنواع الجبن وفى بعض المشروبات. والخطر يأتى أيضا عنديا 
يتحول النيتريت فى العدة إلى حمض النيتروز الذى يسير مع الدم إلى الخلايا ليدمر 
القواعد النيتروجينية المكونة للأحماض النووية مثل 122/8 مما يحدث تغيرات جينية 
وطفرات مرضية وهو ما يؤدى إلى الإحابة بالسرطان. 


لملنا 


الفصل الثانى 
حفظ اللحوم بطريقة التدخين وتأثيرها 
على صحة الإنسان 


استخدام سوائل التدخين لحفظ المنتجات: 
يرجع استخدام سوائل التدخين لحفظ المنتجات الحيوانية للأسباب الآنية: 
١‏ - تستخدم سوائل التدخين كمادة مضادة للأكسدة :8801010286 على مستوى 
5/ من النتج اللدخن به. 
؛ - يعمل كمادة تساعد فى إطالة مدة الحفظ للمنتج حيث التأثير المثبط والقاتل لنكائنات 
الحية الدقيقة ([دلك تضعء83 مه عننماذه 1م عاعم8), 
" - يمد بالنكية واللون المرغوبين ويمكن الاكتفاء بذلك والحفظ بالتبريد كما فى بعض 
الدول. 
5 - المستوبات النخفضة منه تعادل المستحضرات التجارية الضادة للأكسدة (:811 
4 فى تقليل التزرنخ. 
© - يمكن دمجه مع البو فوسفات ثم يستخدم كعامل منكه”'' في المفرومات. 
١‏ - يستخدم فى محاليل التلوين للحوم والأسماك بالتركيبة التالية: 
٠١‏ - ٠8ب‏ سائل التدخين 
-1١‏ 0/ كمرامل. 
٠6-١‏ أناتو, 
ثم التغليف والطيخ 
طرق الاستخدام 
-١‏ طريقة الرش على هيئة رذاذ بم صأتهد:م5:: 
يتم فيها تجهيز اللحم أو النمك أو منتجاتهما مثل السجق والفيليهات وغيرها 


)١(‏ عامل منكة: مواد تعطى رائحة وطعما مميزين (نكهة). 
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وتوضع فى غرفة صغيرة محكمة درجة حرارة الهواء بها مم ويتم رش السائل 
(200501) على المنتج ويترك مدة * -” دقائق ثم تعاد الكرة مرة أخرى وهكذا عشرين 
مرة على الأقل حتى ظهور اللون الذهبى الميز ثم التبريد على درجة حرارة الغرفة 
العادية ثم التعبثة. 
١‏ - طريقة النقع: (عمامملط): 

وفيها يتم تجبيز المنتج لعملية التدخين بالنقع فى محلول سائل التدخين (الساخن 
لدرجة حرارة معينة) لدة ثوان وينسزع وتكرر كذه العملية حتى ظهور اللون وتفضل 
هذه الطريقة فى تدخين السجقات ٠دععدوداد5؛‏ والفيليه ب ك!211.. 
؟ . يمكن استخدام سائل التدخين (فى التدحين الساخن) 

عن طريق ضغ السائل من خلال أنبوبة إلى حجرة التدخين على حيئة فيلم دقيق جدا 
من السائل والذى بدوره يتحول فى ظل درجة الحراوة إلى دخان. 
4 - التقطير الإتلاقى 

التقطير الإتلاقى (الجاف) للخشب ويتم ذلك بوضع الخشب العامل فى براميل 
خاصة ثم يتم وضع الخل فى براميل وتترك ليترسب القطران ثم ينزح الخل ويخفة 
بإفافة ثلثه ماء. ثم يضاف له كمية من الملح. وبعد ذلك تضاف الكمية المناسبة من 
السمك وتغمس فيه لعدة ساعات ثم تجفف بعد ذلك (فى هذه الطريتة يجب معرفة 
تركيز الخل ودرجة حرارة المحلول ومدة النقع). 
5 طريقة الحقن .ممناءء[ه1؛ : 

حيث يتم حقن الدائل المدخن مباشرة فى المنتج. 


1- التدخين غير المباشر بسوائل التدخين 

وفيها يتم تدخين بعض المواد مثل النشا والتوابل والملح والسكر وغيرهاء ثم تؤخذ 
وتضاف للخلطة كمكونات أساسية كما فى مناعة السجق المدخن بهذه الطريقة. 
الخلط المباشر تنام :0176 : 

وفيها يتم إضافة نسسبة من سائل التدخين مباشرة إلى الخلطة الخاصة بالنتج على 
أساس الوزن الكلى للمنتج. 
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سوائل التدخين 
تعرف بوائل التدخين بأنها عبارة عن مكونات الدخان الرغوبة المذابة فى الماء 
أوالزيت أو مستخلصاته فى المذيبات العضوية أو مكونات الدخان التى تذوب فى بخار 
الماء الناتج من رطوبة الخشب أثناء الحرق والتكثفة والمعاملة ببعض المعاملات الخامة 
والمخففة بالماء (سوائل التدخين) أما مركزات المدخان فهى الدخان نفسه. 
التركيب الكيماوى لسوائل التدخين 
يختتف التركيب الكيماوى ودرجة الجودة لسوائل التدخين طبقا لعوامل عديدة 
منها طريقة الإنتاج - خطوات التجهيز - حجم جزيئات ونوع الخفب المسستخدم - 
المحنوى الرطوبى للخشب - درجة حرارة توليد الدخان ونسبة الأكسجين المتاحة 
أثناء الحرق وغيرها. 
وتعتبر الفينولات والكربونيلات والأحماض العضوية هى الكونات الرئييية 
المسئولة عن جودة الدخان وسوائل التدخين. ويختلف تركيب بوائل التدخين 
التجارية الختلفة كما يتضح من الجدول الآتى : 
0 
الكونات السبة الثوية (7) 
الرطرية (ع«دمتمدي الت 4 
الفينولات رذاممعطم) 
الكربونيلات زدازمهطعهت) 


الأحماض (خلكلم) 


| القطران (0د1) 
تمقاز المنتجات المدخنة بنكهة (طعم ورائحة) خاصة مرغوبة خاصة اللحوم 
والأسماك ومنتجاتها 


تتفاعل مكونات الدخان مع مكونات اللحم وتتكون مركبات جيدة ذات نكهة 
مرغوبة, ومسن امواد الؤثرة على النكهة التدخينية مى الألدهيدات -- الكيتونات - 
الفينولات - الأحماض العضوية - بعض المركبات المتعادلة (الإثيرات - الكحولات- 
الصموخ). 
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تمتاز اللحوم الدخنة بلون أحمر بنى مرغوب على السطح وأحمر كريزى قى الداخل 
ولعة خاصة على السطح. كما تمتاز الأسماك بلون ذهبى ولعة خاصة على السطح ولون 
يميل إلى البنية فى الداخل. 

من الواد المسئولة (فى دخان الخخب الناتج) عن التلوين: 

- الفينولات (لونها بنى) 

- الكربوهيدرات المتكرملة (لون بنى محمر) ه 

- اللواد المتعادلة مثل الصموغ (وهى ذات ألوان مختلفة منها البرتقالى - الأحمر- 
الأسفر الذهبى) 

اللمعة التكونة على سطح اللحم والسمك المدخن تعزى إى: 

- تكثيف الألدحيدات أو الفينولات مع بعضها مكونة صموغا فينولية فو رمالدهيدية 
مكسبة للمعة الذهبية. 

- تفاعل الفينولات مع الدهن الوجود على سطح اللحم أو السمك أو تفاعل الألدهيدات 
مع الدهن أو تفاعل مانعات الأكسدة وغيرها. 

الدخان الكثيف جدا! يعطى لونا داكنا غير مرغوب فيه والدخان الخفيف جدا يعطى 
لونا شاحبا غير مرغوب فيهء أما المتوسط فيعطى اللون المرغوب. 

الحرق غير الكامل لنشارة الخثب والذى يطلق عليه (تخييط يدون لهب) يعطى 
دخانا غنيا بالكونات الهامة المطلوبة للتدخين. أما الحرق الكامل فيؤدى إلى أكسدة 
اللكونات أكسدة كاملة إلى ثانى أكسيد الكربون. الأيدروجين أو يكون الدخان قليل 
القيمة فى التدخين. 

الأخشاب الصلبة 1]251:004 أو نشارتها 5580054 بناؤها متماسك. ومتضفط. 
ونفاذ الأكسجين فيها بطىء. وبالتالى الأكسدة غير كاملة. وتعطى دخانا أفضل لعملية 
التدخين (كما فى حالة الأرو غله0 والزان »5 وغيرها) ولذلك فهى أفضل كثيرا 
من الأخشاب الرخوة 50141004 التى تتميز بتركيب مفكك فيسهل نفاذ الأكسجين 
وتصبح فرصة الأكسدة الكاملة موجودة وبالتالى الدخان الناتج قليل القيمة. 

أفضل رطوية فى الخشب الستخدم لإنتاج الدخان هى /٠١‏ ولذلك يتم تجفيف 
أوترطيب الخشب الستخدم فى هذا الغرض. وأفضل سرعة لمرور تيار الهواء فى مجال 
الحرق هى ؟"م تقريبا فى الساعة (عند وجود منظمات لتيار الهواء - مراوج) 


كما أن أفضل درجة حرارة لحرق نشارة الخشب العلب المحتوى /٠١‏ رطوبة 
مع وجود كمية فعيفة من الأكسجين للحصول على دخان ذى مواصفات عالية الجودة 
من الركبات المؤثرة الرغوبة (الفينول - الكربونيل - الأحماض) هى درجة حرارة 
"5٠‏ ولا تزيد عن ذلك بصورة كبيرة للحفاظ على جودة الدخان امطلوبة لعملية 
التدخين. 
خطورة المنتجات المدخنة من اللحوم والأسماك: 


يعتبر التدخين للمنتجات الحيوانية مصدرا هامًا من مصادر التلوث شديد الخطورة 
على الصحة العامة. بالرغم من بعض التواحى الا 3 

- المساعدة فى حفظ اللنتجات الغذائية. 

- إكسابها الطعم والرائحة المرغوبة. 

- اللون الرغوب للأسماك واللحوم المدخنة. 

وللأسف هناك خطورة للأشكال السلبية للدخان:المستخدم فى تدخين اللحوم 
والأسماك ومنتجاتها وخاصة فيما يتعلق بصحة الإنسان. 

ويجب الأخذ فى الاعتبار أن الأغذية المدخنة يب تهلكها الإنسان لأجيال متعاقبة 
وأنها منتجات محببة لدى كثير من بلدان العالم بالرغم من خطورتها ويجب أن تمنع 
لدرء مخاطرها. 

ومخاطر الصحة المرتبطة بالدخان (الهباب) المواد القطرانية ظهرت منذ زمن يعيد 
قبل أن تكتشف وتعرف اللمركبات السئولة عن هذه المخاطر . وكمثال ظل سرطان الجلد 
خطرا شاغلا للقائمين بالعمل فى حرق القمامة ولم يعرف الس بب الحقيقى حتى عام 
م نو جاءت الأبحاث واكتشفت أن الركبات الهيدروكربونية العطرية عديدة 
الحلقات (شكل 7) 11م م كموطممعل 212 عتمصيمعم عناءءن :راوص. المفعولة 
من الخلفات «خاء:00 «لا» أو نواتج عملية الاحتراق الحرارى كانت مسرطنة 
لحيوانات التجارب التى تمت عليها. 

واللمشكلة تكون معقدة عندما نعلم الحقيقة التى تفول إن ال4.51 2 ليست سما 
(عنده5) حفيقيا وإنما تحتاج لوقت لظهور الأعراض. 
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ال81 2.4 نظرية تكوينها. أهم مركباتهاء 
١1-ال2.4.11‏ مركبات عفضوية متكونة من حلقات ب 
بعضها كما يتضح من الشكل البين ومن أهم خصائصها: 
- تكاد تكون عديمة الذوبان فى الماء فمركب ال عستمتر رم ,ند 8؛ له قابلية ذوبان 
قدرها ؟001,٠‏ مللجم/ لتر. 
- تذوب بشكل جيد فى المذيبات العضوية. 
- تزيد قدرتها على الذوبان بفعل العوامل الاعدة (مثل الكافيين) وبالتالى زيادة 
معدلات الامتصاص فى الجهاز الهضمى وبالتانى زيادة الخطورة من حدوث الأمراض 


ين" متعددة ملتحمة مع 


السرطائية 
؟ - تعتبر هذه المركبات (2.8.14) من الملونات السرطانية الخطرة للاغذية 
ومن أهمها: 


دوجة إحداث السرطنة الركب 
(باءتصعع مصتعفت عه عمموعط) ل 


ممع معطامه نم جرعط الوطأعستق 12 .7 


ممع معطتسه كو معطا 


معمرم 
إن وجود هذه المركبات فى أغذية الإنان مؤشر خطير يسدل على مدى تلوث 
البيئة بحفة عامة. (كماان هذه الركبات تنتج من الحرق غير الكامسل لوقود 
السيارات والقمامة). ولكن لها أهمية خاصة وخطيرة عندما تتواجد فى النتجات 
الغذائية الدخنة. 
" - نظرية تكوين ال المركبات الهيدروكربونية عديدة الحلقات :15 7.4) بطريقة 
حرارية قد تم إثباتها عمليًا من خلال التحلل الحرارى دكذةنزامم2» للمواد العضوية 
ولقد تم ذلك على الخشب باعتباره أحد مواد البيدروكربونية المهمة فى الطبيعة. 


(1) حلقات بنزين: حى حلقية أو مقفلة بين ذرات الكربون. 
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ويعتبر المركب أسيتيلين (”6ااه»4) هو الفتاح الرئيسى لتكوين المركبات الحلقية 
وذلك لأن عوامل التأكسد القى تتم فى الناطق املوثة غير الصحية أو التى يتم فيها 
حذه العمليات تؤدى إلى تكسير وتحويل مكونات الخشب الرئيسية (هيميسليوئوز . 
سليولوز. لجنين) إلى شظايا أو بقايا مركب المثيل (5لهء1لمع 1نرط»31) والتى تتحد 
فيما بينها مكونة الإيثلين (1:01:0162) الذى يتحول بدورة إلى الا نالذى 
يتحول إلى كربون وهيدروجين أو يسلك طريق البلمرة (دهناهجاعهمرراه2) مؤديا إلى 
تكوين هذه المركبات الخطيرة الهيدروكربونات العطرية عديدة الحلقات عناءنن تراه 

خعموطعه 0ر11 عننددروءة وتتم هذه العدملية كمايلى: 
(مركبات الخشب الرئيسية) ومن هصصدمف لمهه منه2 


جيمسليولوز عدمادلامعتد»11 
سليولوز عومله للق 
لجنين متدونآ 
جيه -ايدة 


تتحوف الى 
اخنايا أو بقيا الثيل كلمعنلة: اترطل عدم 


الذى بدوره يتحول اك ل 


1 عمعارطاط 


6011-0 


وآ +عممطمون 


بنمرة هيدروجين + كربون 


©6© المركب الرئيسى رعضتءتزم :ه) عمعظ 


شكل (7): رسم تخطيطى يوفح آلية تكوين ال 5415 من خلال التحلل الحرارى (كلهزاه/5). 
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طرق التدخين أو تكنولوجيا التصنيع وعلاقتها بمستويات ال (4.11.) 

حرصت الدول المتقدمة على سمن التشريعات الخاصة بتحديد الحد الأقصى من 
كميات ومستويات ال 2.8.55 فى المواد الغذائية. فى التشريع الألمانى الخاص 
باللحوم المدخنة يجب ألا تزيد الكمية عن جزء فى البليون ذكل كيلو جرام واحد من 
اللحم المدخن (ما يعادل ١‏ ميكروجرام فى الكيلو الواحد من اللحوم) وذلك من مركب 
ال عصرم رد مم8 3.4 وهذا المركب حو الجوهر الكشاف لبقية أفراد المجموعة 
حيث إن زياد ممتوى هذا الركب يدل على الزيادة المضاعفة إمن ه - ٠١‏ مرات) 
لبقية أفراد المجموعة والعكس صحيح. 
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الفصل الثالث 
مضاقات الطعام وأخطارها 
و15 زللخ ممص 


مضافات الطعام: هى مواد غير غذائية تخاف إل المواد الفذائية لأغراض عديدة 
دنها: امتداد صلاحية المادة الغذائية. والمحافظة على القيمة الغذائية» وإعطاء اللون 
والرائحة الستحبة. ويوجد حوالى "٠١ - ١53١‏ مادة مستخدمة لهذا الغرض. ومع أن 
هذه المواد مفيدة إلا أن بعضها له أخطار سمية على الصحة. قعلى سبين الثال وجد 
أن نيتريت الصوديوم التى تعطى اللون الأحمر لبعض منتجات اللحوم من الممكن أن 
تسبب مرض السرطان.ء ولهذا.. فإن لهذه المواد على وجه العموم تأثيرا جانبيا على 
الصحة والسلوك. 

وقد عبر ونواءء2دط فى عام 1818 م فى المخطوط الثالث أن كل مادة لها تركيزات 
من الصغر؛ بحيث لا يكون لها تأثير ضار. وقال ماذا يمكن أن يتواجد ولا يكون له 
سام؟ وكل الأشياء سامة ولا يوجد شىء دون سمية. وأن الكمية هى التى تجعل 
الأشياء سامة, وأضاف أن المواد تصبح سادة فى تركيزات أعلى من حد معين وغير 
سامة فى تركيزات أقل من حد.معين. 


وهناك بعض املا احظات قبل أن تضاف المادة الى المواد الغذائية وتلجعلها 
فى حالة الأمان للجسم ولصحة الإنسان منها ما يأتى: 

١‏ - لآبد من معرفة اسم المكونات الكيميائية للمادة 

٠١‏ - معرفة طبيعة المادة وخواصها الطبيعيسة والكمية التاحة منها حتى لا تعطى 
تأثيرا فارا 

" -- شرح الطريقة التى عن طريقها يمكن قياس كمية المادة فى الطعام. 

؛ - شرح التقارير أو الدراسات. التى أجريت لاستخدام اللادة وطرق التحكم فى 
استخدامها فى الصناعة. 


وهذه العلومات تشمل معرفة الأضرار السمية والعواس التى تؤدى إلى منعها 
أواستخدامها كمادة جديدة مضافة للطعام. وهذه تجرى عن طريق استخدامها كغذاء 
لحيوانات التجارب. حيث إن حيوانات انتجارب أكثر فاعلية فى معرفة التأثير الحاد 
والمزمن لهذه الواد. ولكن أقل فى معرفة حالة السرطان التى تحدث على مدى بعيد 
من استخدام هذه الواد. 
ولكن هناك بعض المشاكل فى استخدام حيوانات التجارب لدراسة أو 
معرفة خطورة هذه المواد فمثلا: 

١‏ - الاختلاف فى امتصاص وتوزيع وإخراج هذه المواد بين الإنسان والحيوان. 

؟ - تحدث بعض الأعراض السمية فى الإنسان. مثل: الصداع والاكتئاب وفقدان 
الشبية لا نستطيع تمييزها فى الحيوانات. 

" - اسنخدام عدد كبير من حيوانات التجارب: من اممكن أن يلغى بعض أعراض 
السمية. التى تظهر فى الأعداد الصغيرة 

؛ - يختلف القداخل فى الواد الغذائية من الإنسان إلى الحيوان. 
دراسات لابد من إجرائها على المادة المراد إضافتها قبل استخدامها: 

(1) اختبار السمية الحادة عن طريق الفم على نوعين على الأقل من الحيوانات؛ 
لعرفمة نصف الجرعة الميتة 11050. وهى الجرعة التى يموت عندها نصف عدد 
الحيوانات اللستخدمة فى الاختبار 

(ب) الاختبار قصير المدى يكون من 40 يوما إلى 5 شضهورء. مع استخدام جرعات 
مختلفة. ومن هنا نستطيع معرفة تأثير هذه المواد على النمو والسلوك ووظائف الكبد 
والكليتين: ومن الممكن أن يمتد الاختبار لعرفة التأثير على الأجنة. 

(ج) الاختبار طويل الدى لدة سنتينء لمعرفة ما إذا كانت المادة تسيب أمراض 
السرطان أم لا. 

ومذه الاختبارات تنظم تداول هذه المواد وأقل كمية مسموح باستخدامها حتى 
لاتسبب ضررا للإنسان. 
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وتنقسم المواد المضافة تبعا لطبيعتها ووظيفتها إلى: 
١‏ المواد الحاقظة كنذا حرعوعم2: 

هى التى تمنع أو توقف الإتلاف الناتج من البكتريا والخمائر والفطريات وهذه المواد 
ضرورية للتخزين والتوزيع. وهذه المواد ممكن أن تكون طبييعية مثل الملح «.للحوم» 
والسكر والجيلى «للحلويات:. ومن الممكن أن تكون مناعية دثل نترات الصوديوم: 
والتى توصى المواصفات بعدم استخدامها «تضاف للحوم لتمنع نمو بعض الفطريات» 
وحمض البنزويك .يضاف للمشروبات ليمنع نمو اليكروبات: وثانى أكسيد الكربون 
وحمض السوربيك. 
)١(‏ ثانى أكسيد الكربون (ي,60): 

استخدم منذ القدم كمادة حافظة. ووزنه الجزيثى 144,١‏ وهو غاز عديم اللون. 
غير قابل للاختعال وله رائحة وطعم حدضى. ويؤثر ثائى أكسيد الكربون فى الأحياء 
الدقيقة بتثبيط نموهاء وجعلها فى حالة سكون. وهو يستخدم كمادة حافظة. ويعرف 
أحبانا باسم الثلج الجاف مذ نو2, 


(ب) حمض البنزويك (11200011يم©): 

يستخدم فى صورته أو فى صورة بنزوات الصوديوم. ووزنه الجزيثى 11.1١‏ وهو 
عبارة عن بلورات بيضاء. تذوب فى الكحول. وينصهر عند حواك ١٠8م.‏ أما الملح 
العروف باسم بنزوات الصوديوم؛ فوزنه الجزيئى .144,1١‏ وهو عبارة عن مسحوق 
أبيض بلورى يذوب فى الماء. 

وتسبب الجرعات العالية من حمض البنزويك اخطرابا فى نمو حيوانات التجارب. 
واضطرابا فى الجهاز العصبى المركزى وتشنجات. 


(ج) حمض السوربيك: 

وزنه الجزيثى 119,10. وهو عبارة عن بللورات بيضاء لها رائحة مميزة وطعم 
حامضى. وهو يذوب فى أماء والكحول الإيثيلى. ويستخدم فى صورة أملاح الصوديوم 
والبوتاسيوم والكالسيوم. 

وللكشف الوصفى والتقدير الكمى للحامض يستخدم التفاعل اللونى الأحمر. حيث 
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تتم أولا أكدة حمض السوربيك بواسطة ثانى كرومات البوتاسيوم. ثم التفاعل مع 
حمض الثيوباربيتيوريك. 

وفى اختبارات السمية شبه المزمنة. لم تظهر أية أعراض جانبية, نتيجة لتناول 
الغذاء المحتوى على حمض السوربيك بندبة أعلى من المسموح بها فى المواصفات. وفى 
عينة أخرى من حيوانات التجارب - غذيت بالكمية نفسها - أدت إلى تنشيط النمو 
وزيادة وزن الكبد؛ نقيجة استخدام الجسم لحمض السوربيك كمصدر للطاقة. 

ويؤثر حمض الوربيك على الأحياء الدقيقة. فى أنه يثبط عددا من الأنزيمات فى 
الخلية؛ خاحة التى تدخل فى التمثبل الغذائى للكربوهيدرات. 
؟ - المواد المقاومة للتأكسد 245 102ه1)مق: 

وهى مواد تمنع التزرنخ «الرائحة الكريهة». والتغيرات الناتجة من التأكسد فى 
الطعامء وهى مهمة لإطالة مدة صلاحية الخضراوات ودهون الحيوانات. ومن هذه المواد 
حمض الاسكوربيك (00ه عزطءمءع4). وفيقامين ه (امموءناممءه]1 ٠‏ دطمله)8. 


فيتامين 1ر11,,0رر2 

وزنه الجزيئى 4,71 وهو زيقى لزج. ليست له رائحة. ويميل لونه إلى الإصفرار 
ويتأكد ويتحول إلى اللون الغامق عند تعرضه للهواء والضوء وهو لا يذوب فى الماء. 
ولكنه يذوب فى الكحول الإيثيلى. وللكخف عنه يؤخذ ٠.0١‏ جرام من العينة. تذاب 
فى ٠١‏ مللى من الإيثانول النقى. ثم يضاف ؟ منلى من حمض النيتريك. ويسخن عند 
حوالى هلام لدة ١5‏ دقيقة. فيتكون لون أحمر لامع إلى برتقال. 
* المواد العازلة 2115نادغنروء5: 

وهى مواد تمستخدم لترتبط تبط بالضاض الدنية التى من المكن أن تغير من الرائحة 
واللون وتعكر المواد الغذائية. ومن أمثلتها حمض الستريك وفوسفات الصوديرم وحمض 
الترتريك وال 5214 رلة مم1 عامطودمكم سستلمد 4ج عتسالم , 
؛ - المواد المكملة دعت صدغكطناك 160 نلعتو 1م متاق : 

ومن بينها الفيتامينات والأملاح المعدنية والتى تضاف إلى الادة الغذائية؛ لتحتفظ 
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بقيمتها الغذائية, مثل: مجموعة فيتامين ب الركب. أو أحد أفراد هذه المجموعة. 
والذي يضاف إلى الخبز والحبوب. وفيقامين ج الذى يضاف إك مخروبات الفاكهة. 
© المواد المستحلبة والمواد المنبتة 512011145 0 هد 12655 واناتصسظ: 

وهى مسواد تركيبية تغير من الخواص الطبيعية للغذاء. فمثلا المستحابات مثل 
اللبسيثين والبروبلين جليكول تداعد من عملية انتشار الزيت مع اماءء ويستعملان 
لتجهيز توابل السلاطة والسمن الذباتى والصناعى. 

وا مواد الثبتة هى التى تعطى نُمْكا «تخانة؛ مثل الجيلاتين والبكتين والصمغ 
الصناعى. وتعمل على تحسين تركيب الغذاء مثل: الجبن المصنع. والبورنج والحساء. 
وتمنع تكوين حبيبات الثلج فى الآيس كريم والفاكهة المجمدة. ويستخدم السوربيتان 
مونو أوليات 6)م1[ومههمم «هازطءه5 كستحلب ومثبت فى الوقت نفه. 


السوربيتان موئو أوليات عغد5:020012 صدانط:ه5: 

هو سائل لزج كيرمانى اللون «أصفر ضارب إك الاحمرار. ويحتوى على مادة زيتية: 
وفى الحالة الصلبة يكون فى صورة شمعية» وله طعم ورائحة مميزان وهو لا يذوب فى 
الاء البارد؛ء ويحدث له تشتيت فى الماء الساخنء ويذوب عند درجة أعلى من درجة 
انصياره فى الكحول الإيثيلى والأنيلين والأثير. 
5 المواد الحمضية والقلوية والمتعادلة 

ككمععه عمتعتلهعتناعم كمه كوعتلدللة .كقعمق 

تضاف هذه الواد إلى كثير من الأطعمة؛ حيت تلعب الحموفة دورا مهما جدا 
للوسد. كما هو الخال فى المشروبات والخيكولاتة. ومن أمثلتها: فيومارات الصوديوم 
بن لتنا 1ااناأ50 رع 265137030 ووزنها الجزيثى 18.:5. وهى عبارة عن 
مسحوق أبيض له طعم حامضى» يذوب فى الماء. 
/ - المضافات الحسية 4001155 بأرمكلاع5 : 

تجعل الطعام أكثر شهية. مثل: مكسبات النكهة :الطعم والرائحة.. ومن أمثلتها 
أحادي جلونامات الصوديوم #أددمناناع دص 3100004 وحمض الجلوتاميك 
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24 عنصدال![6. ومكسبات اللون. فمنها ما كو طبيعى مثل: الزعفران. والبذجر. 

والكاروتين. والكركم. ومنها ما هو صناعى. مثل: الترترازين والاريثروسين. 

(أ) حمض الجلوتاميك عنسسم كن 1ت 0 ااراي0) 
وزنه الجزيئى 147.9. وهو عبارة عن بللورات بيضاء أو عديمة اللون. لها طعم 

حمضى مميزء ويذوب بصعوبة فى الماء. ولا يذوب فى الكحول الإيثيل 


إيثيلى أو الأثير. 

طريقة تعيبنه: نذيب حوالى 7٠٠١‏ جم من العينة. ثم تجفف. ونزنهاء ويضاف 
إليها " مللى من حمض الفورميك. ثم يضاف ٠٠١‏ مللى من حمض الخليك الجليدى 
ثم يعاير مع ٠.١‏ حمض البي ركلوريك. كل مللى من ٠.١‏ من حمض البيركلوريك تعادل 
١4.01‏ من حمض الجلوتاميك. 


(ب) أحادى جلوتامات الصوديوم 


من اع تسمساطل دقسه81 11,0 0داطلل 11ر0 
كتلته الجزيئية 180.1 وحو عبارة عن بللورات بيغاء. ليست لها رائحة. 
ولها طعم دميز. وتذرب فى الماء. وتذوب بصعوبة فى الكحول الإيثيلي ولا تذوب 
فى الإثير. 
وتعطى هذه المادة النكهة الستحبة. وتضاف إلى العديد من الواد الغذائية. وهذه 
المادة هى ملح الصوديوم للحمض الأمينسى جلوتامات. الذى يوجد بصورة طبيعية فى 
الواد الغذائية. وتتحول هذه الادة فى القناة الهضمية إلى الحمض الأمينى جلوتامات. 
الذى ثبت من اندرانات الحديثة أنه من الوصلات العصبية المنشطلة فى الجهاز النصبى 
الركزى. هذا والجدير بالذكر أن الكميات الكبيرة من الجلوتامات لها تأثير سمى على 
الجسم بالدراسات التى أجريت على حيوانات التجارب أنها تؤدى إلى 
إتلاف منطقة تحت المهاد البعرى فى الخ. وعدم نمو الجهاز الهيكلى. والزيادة 
فى الوزن وعدم تنظيم جهاز الغدد الحماء وزيادة الحساسية. كما تعمل على تكسير 
الأحماض الأمينية فى الخ. وتقلل المرمونات الجنسية. والقدرة على التعلم؛ كما 
تفلل كمية الابينفرين والنورابينفرين والدوبامين فى الخ. ومن تأثيرها على الإنسان 
التعب العامء وفقدان الحس فى بعض الأماكن. وسرعة خفقان القلب والارتجاف. 
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الفصل الرابع 
كيفية الكشف عن صلاحية اللحوم المحفوظة 
والمعلبات والمنتجات الحيوانية (شكل 4 ألوان) 
اللحوم المحفوظة 
أولا: اللحوم المحفوظة بالتبريد: 
هى اللحوم المحفوظة عند درجات حرارة منخفضة بحيث لا تتجمد عندها اللحوم 
فهى تتراوح بين 7٠م‏ +هام. 
ثانيا: اللحوم المحفوظة بالتجميد: 
هى اللحوم التى تحفظ على درجات حرارة تتراوح بين -١٠"م.‏ -0؟ "م ويجب أن 
تكون هذه اللحوم على شكل قطع كبيرة لا تقل كل منها عن ١ /4١‏ الحيوان وأن تكون 
العقد الليمفاوية في موضعها الطبيعى. وأن تكون كل قطعة ملفوفة بقطعة من الشاش 
النظيف ولا يجوز نزع البريتون من التجويف البطنى. 
ثالثا؛ اللحوم المجهزة المعبأة: 
حى اللحوم المحفوظة فى عبوات قياسية معقمة بالحرارة على درجات تكفى لتمام 
تعقيمها وأن تكون مقفلة تحت ضغط سلبى مناسب ويجوز أن يضاف إلى هذه اللحوم 
مواد مالتة أو خضر. 
كيفية الكشف عن العلبات 
© العلبات من اللحوم والأسماك ذات العبوات الصغيرة محكمة الغلق تنحص ظاهريا 
فحصا دقيقا 


الا 


© تفتح بعض المعلبات وذلك للفحص حسيا فإذا اتضح أن هناك اشتباها فى تغيير اللور 
أو الرائحة أو الطعم أو المكونات أو جزئيا فترسل للفحص العملى لبيان الميكروبات 
التى تحتؤى عليها وتلافى ضررها : 


الفحص الظاهرى للمعلبات 
١‏ - تفحص العلبة ظاهريا وتستبعد إذا وجد بها صدأ أو ثقوب أو يكون شكلها غير 
طبيعى من الظاهر. 
؟ - بالتنقير على العلبة من الخارج يتبين ما إذا كانت صماء أو جوفاء ٠‏ والجوفاد 
بها احتمال الفساد 


* - الضغط على العلبة بالأصبع لبيان الانتفاخ بها كعلامة للفساد. 
؛ - تقدير الضغط الداخلى بوضع نقطة مناسبة من الاء على غطاء العلبة ثم وخزه 
بواسطة مسمار رفيع بوسط نقطة الاء فإذا ظهرت فتاقيع فى نقطة الماء كان الضغط 
موجيا وتعتبر العلبة فاسدة وإذا كان الضغط سالبا دخن الماء إلى داخل العلبة. 
ما يجب أن يكون مبينا على العلبة من الخارج: 
سم البلد المنهي واسم اللعينن 
؟ - تاريخ إنتاج العلبة وتاريخ إنتهاء الصلاحية. 
" - نوع اللحم المعبأ أو الأسماك المعبأة. 
؛ - المواد المضافة إلى اللحم وخصوصا النترات والبنزوات. 
ه - الواد المالئة إن استعملت ونوعها (الزيوت أو الخضار). 


المشاهدات الظاهرية على المعلبات الفاسدة 

-١‏ الانتضاخ: يدل على تكون غازات تحدث تمددا فى العلب نتيجة تحلل محنويات 
العلبة أو نتيجة خطأ فى خطوات التصنيع أو لتسرب بكتيريا من الخامات الستعملة 
انالشة. وفى الحالات الشديدة قد تنفجر العلبة إذا اصطدمت بجسم حلب حاد. 
أو ألقيت بقوة على الأرض. 
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؟. التسرب: يحدث نتيجة وجود ثقوب أو لحام غير تام بالعلبة. 

* . الصدأ: المدأ الشديد يكون سببا فى تآكل معدن العلبة فتصبح أكثر 
تعرفا للتلف. 

*. التسئن: يؤدى التسنن الشديد بالعلب إلى فساد اللحام ثم إلى التسرب. 

5- الاسوداد: ظهور اللون الأسود على السطح الداخلى للعلب أو على سطع اللحوم 
أوالأسماك بداخلها وهو تتيجة لتحلل مركبات الكبريت أثناء عملية التصنيع فى 
درجات الحرارة العالية. 
* الروائح الحمضية: تكون هذه الرائحة غير مصحوبة بانتفاخ وتكتشف فقط عند 
فتح العلبة وهى نتيجة نمو ميكروبات حمضية غازية 

تعدم العلبات التى بها المشاهدات السابقة لعدم ملاحيتها للاستهلاك. 


رابعا: اللحوم المملحة (مثل البسطرمة): 

هى الاحوم الطازجة أو المثلجة التى تجهز بإضاقة ملح الطعام أو محلوله مع جواز 
إضافة مادة أو أكثر من نترات أو نيتريت الصوديوم أو البوتاسيوم على ألا تزيد نسبتها 
فى الناتج النهائى عن 56٠‏ جزءًا فى المليون وإضافة ثانى أكيد الكبريت بنسبة 
لاتزيد عن 45٠‏ جزءا فى المليون. 

كما يجوز إضافة التوابل أو الثوم أو الخل أو الحلبة كما يجب أن تكون غير مكتسبة 


للروائح غير الطبيعية أى عوامل اد أثناء عمليات الحفظ. فإذا كان هناك تغير 
فى المذاق دل على زيادة نسبة وجود المواد الحافظة. وإذا تغيرت الرائحة دل على قساد 
محتويات العلبة وفى كلتا الحالتين يجب إعدام العلبة لعدم صلاحيتها للاستهلاك. 
خامسا: اللحوم المحفوظة بالتدخين: 

هى اللحوم الطازجة أو امثلجة أو اللماحة التى تتعرض داخل أفران إلى دخان ناتج 
من احتراق أخشاب أو ما يماثلها ويجوز أن تضاف إلى تلك اللحوم مواد بقصد تحسين 
الرائحة بشرط ألا تكون ضارة بالصحة. 

فإذا شوهد تغير فى لون اللحوم أو اخضرارها أو سوادها أو تغير فى رائحتها دل 
ذلك على فسادها وعدم صلاحيتها للاستهلاك 


وخا 


سادسا: اللحوم المحفوظة بالتجفيف: 

هى اللحوم الملحة التى تجفف بوائطة أشعة الشمس أو بواسطة الحرارة المناعية 
كما يجوز إفافة نيترات ونيتريت العوديوم أو البوتاسيوم ويجب ألا تزيد نسب 
الرطوبة فيها عن /٠١‏ وألا تقل نسبة اللحم الأحمر فيها عن /5٠‏ ويجوز إضافة التوابل 
والثوم ومسحوق حلبة إليها ومن اللحوم المحفوظة بهذه الطريقة البسطرمة. 

البسطرمة: تصنع من اللحم البقرى أو الجاموسى ويشترط ألا تزيد نسبة الرطوبة 
فيها عن 50/ وألا يزيد النيتريت والنيترات عن "١‏ جزءًا فى الليون وألا تزيد 
الإضافات فيها عن /٠١‏ وألا تزيد نسبة ملح الطعام عن 8/: 

فإذا زادت نسبة الرطوبة أو الدمن أو الإضافات أو كان لونها مسودا أو أصايد 
الاخضرار أو وانحتها غير طبيعية فإنها تكون غير صالحة للاستهلاك. 


سابعا: السجق: 

هو الناتج من اللحوم الطازجة أو الثلجة أو الملحة أو الدخنة التى تفرم وتعب 
بمفردها أو بإضافة مواد داخل مصارين الحيوانات الدقيقة أو مثاناتها أو ما يشاببها 
من الأغلفة الصناعية غير الضارة بالمحة 

يجب ألا يقل اللحم الأحمر بالسجق عن /6٠‏ وألا تزيد نسبة الدهن عن /٠‏ ويجب 
أن يوضح على العبوات أنواع اللحوم الداخلة فى تركيب السجق ونسبتها انثوية والمواد 
الحاقظة إن وجدت وكذلك نسبة كل منها وكذلك نوع الأغلفة طبيعية كانت أم مناعية 
ويجوز استعمال مادة أو أكثر من نيترات أو نيتريت الصوديوم أو البوتاسيوم أو ثانى 
أكسيد الكبريت وأملاحه على ألا تزيد نسبتهم عن 16٠‏ جزء! فى الليون وألا تزيد 
نسبة ثائى أكسيد الكبريت عن 45٠‏ جزء! فى المليون وكذلك يجب ألا تزيد نسبة اللمواد 
النشوية إذا استعملت كمواد مالئة عن 4/ من الوزن. 

ويجوز أن يعرض السجق للبيع طازجا أو مطبوخا أو مجفقا أو مدخنا ويحب أن 
يكون لونه ورائحته ومذاقه طبيعيا. فإذا كان لونه مخضرا أو مسودا أو قاتم اللون دل 
على فساده:. وإن إضافة مواد ملونة للتمويه يجعله ضارا بالمحة ويصبح غير صالح 
للاستهلاك. 
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ملاحظة: علاوة على المواصفات المنصوص عليها سابقا يراعى بالنسبة إلى اللحوم 
ومنتجاتها ما يلى: 

١‏ - أن تكون فى حالة سليمة وخالية من التلف والفساد والقاذورات والمواد الغريبة 
كالشر أو الموف. وكذلك الروائح الغريبة والكريهة. 

؟ - أن تحفظ فى أماكن نظيفة تتوفر فيها الاشتراطات المحية وبعيدة عما يلوثها 
سواء من الذباب أم الحشرات أم الحيوانات أم غير ذلك. 

" - أن تكون خالية من اللواد الحافظة أو الملونة أو الغريبة ما عدا ما ذكر سايقا. 


الفصل الخامس 
أخطار استخدام الإشعاع فى حفظ اللحوم 
والألبان على صحة الإنسان 

حفظ الأغذية باستخدام الأشعة 

يتم تعقيم بعض المواد الغذائية ومنتجاتها فى بعض مصانع الأغذية وذلك 
بتعريضها لجرعات محددة من الأضعة بغرض حفظها من التلف وإمكانية تخزينهي 
لفترة زمذية طويلة. وتتوقف جرعة الإضعاع المستخدم فى مجال حفظ الأغذية على 
يعضن عوامل هي : 

١‏ - صفات وخواص الغذاء الراد بسترته أو تعقيمه بالأشعة. 

١‏ - مدى التأثير الطلوب الوصول إلبه من العاملة بالإشعاع. 

" -- طريقة معاملة الغذاء بالإشعاع (بسترة أو تعقيم) - حيث إن جرعة البسترة 
تتراوح بين 5006001 - 000.600 واد]"' يينما تقراوح جرعة التعقيم امناسب بين 
[* - ه,4 مليون راد] أى[5 - ه,4؛ ميجاراد]. 

ويستخدم لهذا الغرض أشعة بيتا أو أضعة جاما - إلا أن أشعة جاما هى الأكثر 
انتشارا. نظرا لزيادة معدل تخللها للأنجة (ويمائليها فى ذلك الإلكترونات الناتجة 
من انولدات الصناعية) 

واستخدام التعقيم البارد أى [باستخدام الأفعة «وننهء تلاو سوناهنلم8] لد 
بعض المميزات (ولا يخلو من بعض الأضرار) - وأهم مميزاته هى : 

١‏ - عدم الحاجة نتبريد الغذاء أثناء الحفظ - (عند إجراء التعقيم البارد). 

؟ - يمكن معاملة الأغذية العدة للتسويق بالتعقيم البارد معامئة معتدلة فتطول 
مدة بقاء هذه الأغذية فى حالة جيدة (مثال ذلك: قطع اللحم والأسماك والفاكهة 
والخضراوات الطازجة) 


(1) الراد: وحدة قياس الإشعاع 


كلا 


" - قتل الحشرات اللوثة للأطعمة فى جميع أطوارها بتأثير الأشعة. 

4 - إبادة الطفيليات والأحياء الدقيقة السامة فى الأغذية. 

ه - إيقاف نمو البراعم والأنسجة فى بعض الواد الغذائية (كالبطاطس والبصل). 

ومن الأضرار غير المرغوبة لاستخدام الأشعة فى تعقيم المنتجات الغزائية ما يلى: 

- تأثيرها على الدهون إذ يحدث فى اللبيدات العرضة للأشعة هدم مجموعة 
الكربوكسيل ه15)دا:«وامدههل أو حدوث تحلل ماثى 1(::(15ه0[ط أو تجمع الجزيئات 
دهنغممتمعم رادم أو تحول المركب إلى مشابهة ه15:ه2اء»1:0... أو إضافة مجموعات 
إيد روكسيل فى الروابط المزدوجة أو إضافة إيدروجين فى الروابط المزدوجة - ويلاحظ 
أن بعض هذه التغييرات قد يصل إلى حد التآثير السام؛ (وتتدخل مائعات الأكدة فى 
بعض هذه التغييرات) - إلا أن الإشماع يسبب إتلاف مضادات الأكسدة. 

- الأضعة تؤثر أيضا على الكربوديدرات - فهى تزيد قابلية الكربوعيدرات 
للتجمع ددناد ننم رادم والتبقع باللون البنى جزهنه206؛ وانفصال الجزيئات 
دهأغدمنه سحرادمعل: كما قد تسبب الأشعة تكسير جزىء الجلوكوز وظهور مشتقات 
متعددة؛ ويصبح السليلوز قابلا للذوبان. 


اا 


© كيفية وصول التأثير الإشعاعى إلى الإنسان 
عن طريق النبات والحيوان (شكل 4) 


الغبار الذرى للنظائر المشعة 


(لسبيم تيبي حر مجعم مم ميم 


شكل (4): يوضح كيف تنتقل الواد الضعة وتأثير الإشماع على صحة الإنسان 
© تأثير الإشعاع على صحة الإنسان 


-١‏ الجلك: 
(أ) جغاف بالجلد وتساقط اللحتات الجلدية كالأوبار والأغافر الجافة القابلة للكسر. 
(ب) يظهر الجلد بمظهر ملس مححوبا بضمور خفيف. 
(ج) ظهور الخراجات بطيئة التطور متعذرة الالتثام - [وهى المرحلة التى 
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تبق ظهور رطان الجلد - وتعتبر من أهم أعراض التشخيص المبكر لسرطان الجلد 
بالإنسان]. 


* العين: 

تعتبر العين من الأوساط شديدة التأثر بالتشعيع. فالنيترونات تحدث بعض آفات 
عيئية من نوع/ كاتاراكت ماءه مهاد . 

والإإشعاعات الكهرومغناطيسية كذلك يمكنها إحداث/ خراجات فى القرئية. 
كاتاراكت فى الجسم البلورى [وذلك كله إذا كانت الجرعات الإشماعية كبيرة إلى 
حد ما]. 
؟ - الغدد الجنسية (60178215): 

تعتبر من أخد أعضاء الجسم حساسية للإضعاع (خاصة فى الذكور) وقد ثبت 
بالتجارب أن جرعات صغيرة من وحدات (روئتجن) عند تسليطها على الغدد الجنسية 
لحيوان ما يمكن أن تسبب (عدم تشكل النطف) عند الذكور . وكذلك توقف تشكيل 
البويضات عند الإناث - [إلا إنه لم تلاحظ تلك الظاحرة على العاملين فى مثل هذه 
الأعمال وخاصة النساء]. 
- الأعضاء الدموية البروتينية (تعديوء:0مم مأمصعط دعمدع:0): 

يظهر تأثير الإشعاع على الدم بالجسم على مراحل: 

(1) مرحلة أوك: 

١‏ - تبدو على شكن تبدين فى الصبغة الدموية مع ابيضاض خنيف دندعممءعناك1 

؟ - تزداد النسبة المئوية (للخلايا اللمفنية ع#)رههامدم1) ووحيدات النواة 
(ععامومومص) بالنسبة إلى ال (وععنه اعنم زامم). 

(ب) مرحلة متوسطة: 

تظهر أنيميا بالدم فى بادئ الأمر بسيطة - ثم تزداد شدتها 

(ج) مرحلة متأخرة: 

تصبح أنيميا الدم بعد ازدياد شدتها فى بضعة شهور مديتة - وغالبا ما تنتهى هذه 
الرحلة بظهور سرطان دموى من نوع (ابيخاض الدم) وهو أحد أنواع سرطان الدم الحاد. 
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5- الرئة: 
تتأثر الرئة عند استنشاق الغبار اللشع مما يؤدى إلى حدوث سرطان بهاء وقد تعاب 
نتيجة المعالجة بالأشعة كذلك بالتليف الرئوى (كندمءط51). 


1 الكبد والكليتان: 

قد تحدث آفات كبدية سرطانية بعد استعمال منتجات التباين المشعة (عاعكسامه> 
عممتإدء دعل) - أم! الكليتان فيحدث فيهما عجز شديد (للوظائف الحيوية) عند 
التعريض للأشعة. 
؛ العظام: 

يتدبب عن الإشماع فى العظام عدة ظواهر مرفية أهمها: 

(أ) التصلب رعومععك8). 

(ب) سرطانات العظام (وعدمععدة). 


الإجراءات التى يجب اتخاذها للنع 
تاثير الإشعاع على اغذية الإنسان 
بإجراء الكشف عن التلوث الإشعاعى للأغذية الستوردة [بكردون المزانئ على الفور] 
طبقا لواصفات دول المجموعة الأوربية والوكالة الدولية للطاقة الذرية... وهى: 
7١ -‏ بيكريل”'/ كجم لبن 
- ١لم‏ بيكريل/ كجم أغذية أطفال 
٠0 -‏ بيكريل/ كجم أغذية أخرى. 
كان لحادث انفجار المفاعل النووى تشرنوبل بالاتحاد السوفيتى فى 5١‏ إبريل 
45م ردود فعل واسعة لدى كثير من الدول والحكومات - مما أدى إلى صدور قرار 
وزير الصحة بجمهورية مصر العربية رقم/ "١1‏ فى 1485/8/97 م بعدم الإفراج عن 
أى سلع غذائية مستوردة إلا بعد التأكد من قحصها لخلوها من التلوث الإشعاعى طبقا 
للمعايير الدولية المقررة أيا كان بلد المنشأ. 


(1) وحدة البيكريل: وحدة أخرى لقياس الإشعاع. 


م 


وقد حددت هيئة الطاقة الذرية بجمهورية مصر العربية بكتابها المؤرخ فى 
م السلع الغذائية الواجب فحصها إشعاعيا بالموانئ والمطارات كالآتى: 

(أ) السلع الغذائية بكافة أنواعها المستوردة. 

(ب) الزيوت والشحوم ومنتجاتها التى تستورد على أساس استخدامها كسلع 

وسيطة فى إنتاج مواد غذائية. 

(ج) الحيوانات الحية المستخدمة للاستهلاك الآدمى كمواد غذانية. 

(د ) الختلات والتقاوى المستخدمة للاستهلاك الآدمى كمواد غذائية 

(ى) الأعلاف الحيوانية 

( و) بدائل الألبان. 


1م 


الأمراض المعدية التى تنتقل من اللحوم إلى الإنسان 


والشروط والمواصفات الصحية للحوم الصالحة 
للاستهلاك 


الفصل الأول 
أنواع اللحوم 


ل لحم بقرى: 

يختلف نوعه بالنسبة لسن الحيوان الذبوح وطبيعته. فالعجول الصغيرة يكون لون 
لحمها أحمر فاتحا ودهنها أصفر غير كثيف وكلما تقدمت السن بالحيوان تزداد حمرة 
لون لحمه ومقدار الدهن فيه وكثافة لونه. 

وتتخلل ألياف العضلات فى الحيوان المخصى فى سنه الصغيرة خلايا دهنية ويعطى 
الشكل المرمرى مما يزيد من جمال طعمه والمعروف عن دكن البقر أنه يتيبس إذا 
تعرض للبرودة. 
ل لحم الجاموس: 

أليافه غليظة ودهنه أبيض ويتشقق تشققا بسيطا إذا يرد وألياف لحم العجول 
الرضع العروفة بالبتئو رفيعة ياهتة اللون والدكن أبيض شمعى. 
0 لحم العجول الصغيرة: 57601 

يطلق عليها البتلو - تتغذى على اللبن ومنتجاته أفضلها التى يتراوح عمرها بين 
شهر وشهرين وإذا قل عمرها عن ذلك يكون لحمبا ضعيف الطعم باهت اللرن غير 
متماسك واذا زاد عن ذلك يفقد اللحم مميزات لحم البتلو ولا يصل فى نفس الوقت 
لجودة اللحم الكندوز (العجل البالغ). 

ويتميز لحم البتلو باللون الوردى أو الأحمر الفاتح - قليل الدهن - مرتفع فى نسبة 
الاء والنسيج الضام اللين (المعروق) - يقل وزنه بالطهى مقارنة بالكندوز ولكنه يعطى 
عند سلقه مرقا جيدا فاتح اللون ذا قوام هلامى نتيجة ذوبان جزء من النسيج الضام 
وتحوله إلى جيلاتين. وأفضل أوقاته الخريف والشتاء. 
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مكونات المعدة الركبة 
من المجترات (الماشية 
والأغنام والماعز) 


مكونات الذبيحة وتشمل مناطق اللحم في الجسم والأعضاء الداخلية التى تشمل 
الأمعاء. الكبدء القلب. الرئة. والقصبة الهوائية. الكلى: والطحل 


شكل لم -درب) 
مكونات الأمعاء فى الماشية والأغنام 


ل اللحم الكندوز: /ع1830 

هو عبارة عن لحم العجول (الأبقار - الثيران) البالغة (أكثر دن عام). ريعتبر هذ 
النوع هو أكثر أنواع النحوم استهلاكا ويؤكل على مدار العام 

ويتميز اللحم الكنسدوز الجيد بلون أحمر زاه إلى أحمر قرمزى قاتم طبقا لعمر 
الحيوان. كما أن أليافه تكون دقيقة متماسكة غبر رخوة ويجسب أن يتخللها كمية 
متوسطة من الدهن (معرق) لإكابه الليونة المرغوبة يشرط ألا تزيد كمية الدحن كثير 
فيصبح اللحم غير اقتصادى وأقل استفادة للمستيلك. 

ت اللحم الضأن: مه110144 مسة رمآ 

اللحم الغأن هو لحم الخراف وينقسم إى: 

١‏ - لحم الخراف الصغيرة التى تذبح فى عمر شهرين إى ثلاثة شهور ويطلق عليها 
«الحمل الصفير. أو الأوزى: ويتميز لونه يلون أحمر فاتح ودهن قذيل أبيضي اللون 
وعظام رقيقة. 

؟ - لحم الخراف التى بلغت من عمرما العام الكامس ويطلق عليها .حمل حول» 
جم 0 

"- لحم الخراف أكثر من عام وحتى عامين ويطلق عنيها الخأن أو ال «مغغنا 
وبعفة عامة فإن الفأن له نكهة خاصة وسهل الهضم فيما عدا الدهن ريفض استهلاكه 
فى الشتاء لارتفاع الدهن به. 

وتكسوه طبقة من الدهن الأبيض وتزداد حمرة أليافه كلما تقدمت بالحيوان السن 
وله رائحة خاصة تعرف بمجرد الإقتراب من الذبيحة 
ل لحم الماعرٌ: 22621 0024 

ويعرف لحم الماعز بالنيفة. وغالبا ما يقتصر تقديم هذا النوع من اللحم على الطاعم 
التخحصة فى تقديمه مشويا. وكذا فى الأرياف لدى الفلاحين (سلوقا أو مشويا) وذلك 
فى الواسم والأعياد. 

ويعرف عقب سل الجلد إن لا يشاهد الدهن الذى يكسو لحم الخأن عادة. إلا إنه 
يكثر بمنطقة القن حول الكلى والجدى المخصى تتخلل عفلاته جزيئات الدحن الذى 
يعطى اللحم طعما ونكهة خاصة. 


كم 


ل اللجم الجملى: 624ت0 اأعصسه) 

ويستهلك هذا النوع بكميات كبيرة فى الأحياء الشعبية وفى الأرياف بصفة خاصة 
ويتميز هذا النوع بالخشونة فى معظم القطعيات ولذلك غالبا ما يستخدم فى تصنيع 
اللحوم الفرومة وبصفة خامة كفتة اللحم دغدكم»1. 

وأليافه حمراء قوية وسمنه عادة قى سنامه وله رائحة خاصة يمكن الشعور بها 
بمجرد الاقتراب منه 


اللحوم البيضاء 


8011607 مجموعة لحوم الدواجن: غ212‎ ١ 
وهى لحوم الطليور الداجنة وتشمل لحوم الدجاج غمعته دع 16" والرومي‎ 
والدجاج الحبشى إبه؟ معمتنا‎ 065٠ معنم كعد والبطياءن<8 والإوز‎ 
كذلك الحمام,‎ 
وتتميز هذه المجموعة بأتها أسبل هنما خاصة بيضاء اللحم كالدجاج والرومى فى‎ 
حين أن الطيور قاتمة اللحم كالبط والإوز تكون أعسر هضما. كما تتميز هذه المجموعة‎ 
بأن لحوبها تحتوى على نسسبة عالية من الأحماض الدهنية غير الشبعة وهى أقل‎ 
ضررا من الأحماض الدهنية الشبعة التى تكثر بلحوم الغأن والكندوز هذا بالإضافة‎ 
إلى أن لحسوم هذه المجموعة تحتوى على نسبة عالية من البروتين الحيوانى الكام‎ 
مما يجعليا غذاء مفيدا للمغار والكبار كما تحتوى لحوم هذه المجموعة على الأملاح‎ 
العدنية والفيتامينات الموجودة باللحوم‎ 
2503© 262] ؟ - مجموعة لحوم الصيد:‎ 
وبأعتزيها الحمام اليرى والسمان والبط البرى وغيرها من الطيور أو الحيوانات‎ 
التى يتم صسيدها من البر أو من من الجو‎ 
وتتميز لحوم هذه المجموعة بقتامة لونها وزيادة نسبة الأنسجة الضامة بها‎ 
وبالتاى زيادة خشونة أليافهاء كما أن تسبة الدهن بها تعتبر قليلة وترجع صفات‎ 
هذه المجموعة إلى المجهود الزائد الذى تبذله أفراد هذه المجموعة وينصح قبل طبى‎ 
هذه التحو م أن يتم معاملتها ة من طرق تليين اللحم فقد تعلق فى غرف مبردة‎ 
عدة أيام (الطرق التجارية) أو تنقع فى خلبط من الزيت والخل فيؤدى الزيت إلى زيادة‎ 


ام 


نسبة الدهن ويؤدى الخل إلى ليونة الألياف العضلية وتحسين اللون والنكية وعند 
الطهى يفضل تشويحها أزلا ثم التسبيك أو الرستو حتى النضج 
؟ - مجموعة لحوم الأحياء المائية: 

وتخكل الأسماك الجزء الأكبر منها حيث يوجد ما لا يقل عن 74٠‏ نوعا من الأسماك 
المالحة للأكل منها النهرية والبحرية وذوات الأصداف ولذلك فهذه المجموعة متنوعة 
بصورة أكبر مقارنة بمجموعة الدواجن ومجموعة اللحوم الحمراء. هذا بالإضافة إلى 
الأصناف الأخرى المتعددة مثل الكابوريا والأستاكوزا والجمبرى وغيرها 


مواصقات اللحم الصالح للاستهلاك 


تصلب اللحوم وأهمية ذلك عند طهى اللحوم: (1/107014 جمع11) 


على هذه الظاهرة التيبس الرمى”' أو «ريجو مورتيس؛ ويمكن ملاحظة هذه الحالة 
عند ذيح الطيور بالمنزل وتركها لفترة من الزمن فيلاحظا أن عضلاتها تتصلب تدريجيا 
ويصعب تحريك أجزائها لتصبح كتلة واحدة متصلبة ويرجع ذلك إلى حدوث بعش 
النغيرات الكيميائية حيث يتحد بروتين الاكتين ذا مع بروتين اليوسين دزو170م 
ويتكون بروتين الأكتوميوسين 200030518 اللسئول عن تقلص وتصلب العضلات 
وتستمر هذه الحالة فترة تختلف من ذبيحة لأخرى وحتى من عضلة لأخرى فى 
الحيوان الواحد. 

فنجد أنه بعد الذبح أو الموت فإن الجليكوجين المخزن فى العضلة يستخدم فى 
توفير الأدينوسين تراى فوسفات (858) الطاقة المستخدمة فى المحافظة على العضلة 
فى خالة انبساط وعند نفاد الخزون من الجليكوجين يبدأ استعمال فوسفات الكرياتين 
(©) فى تحويل الأدينوسين داى فوسفات (425) إلى (818) بإضافة الفوسفور وعند 
نفاد الفوسفات كرياتين لا يدكن تكوون ال 878 وبالتاق تفقد الطاقة اللازمة لكسر 
روابط الأكتومايسين اللمئولة عن التقلص ونبدأ تكومن روابط الأكتومايسين فى اتجاة 


)١(‏ التييس الرّمى: مو تصلب العضلات في الحيوان بعد ذبحه وحدوث تفيرات فى 
وكيا 


قم 


واحد وتتقلس العضلة وتستمر فى هذا الطور حتى اكتمال الثيبس الرمى «مناءاصتمم©> 
وبعد ذلك تعاود العضلة الانبساط تدريجيا والخروج من حالة اليبس الرمى 

وعليه يمكن القول بأن حلول التيبس الرمى سوف يكون سريعا إذا كانت كمية 
الجليكوجين والكرياتين فوسفات (الطاقة الأولية) محدودة والعكس صحيح 
تعتيق اللحوم: وداءعع 4م 

ويطلق عليها أيضا عملية التسوية :عدنهدمخ2؛ والمقصود بها هو حفظ اللحوم بعد 
ذبحها على درجة حرارة النبريد (؟ - 4م) لفترة معينة قبل تسويقها. وغالبا لا نتبع 
هذه العملية هنا حيث يخرج اللحم من المجزر إلى التهلك مباشرة وهذا خطأ شائع 
ومع ذلك يمكن للمستهلك الاحتفاظ باللحم الذى يشتريه على رف الثلاجة لمدة يوم 
إك يومين ثم يقوم بطهيه مباشرة بعد هذه المدة وهذه العملية تؤدى إلى ليونة الألياف 
وذلك بفعل بعض الأنزيمات الطبيعية المحللة للبروتين. وعلى سبيل المثال فإن أنواع 
من الانزيمات المحللة للبروتين يطلق عليها الكاذبسينات 4«ذوم»1ه© وهى توجد 
فى خلايا العشلة بصورة غير فعالة وعندما يحدث انخفاض فى الأس الهيدروجينى 
(511) أى تزيد الحموضة فسى اللحم أثناء التعتيق تخرج هذه الأنزيمات وتبدأ فى 
تكسير البروتين والروابط الكولاجينية وهذا بدوره يلعب دورا فى تطرية اللحوم كما أن 
الحموفة الناتجة (حامض اللاكتيك) تزيد نسبتها وهذه تؤدى إلى اكتساب اللحم لنكية 
أفضل كما أن الحموضة تداعد فى تفصير وقت الإنضاج عند الطهى ولذلك من الأفضل عدم 
طبخ اللحم مباشرة أو أثناء فترة التصلب ولكن الأفضل هو طبخ اللحم بعد إجراء تعتيقه 
بوضعه على رف الثلاجة لفترة معينة (لدة بوم مثلا) لآأن ذلك يحسن من صفات اللحم 
الناتج والرغوبة للمستهلك مواء كان لحم كندوز أم طيور. هذا مع العلم بأن لحم الضأن 
والبتلو لا يعتق لأن أليافها العضلية تكون لينة ونسبة الطراوة فيها عالية ومع ذلك يجب 
تلافى الطبخ لهذه النوعيات وهى فى حالة التصلب أو التيبس الرمى 
قطعيات اللحم المختلفة وطرق الطهى المناسبة: 102410152201012 1دهء231 

إن التقطيع القياسى للحم الذبيحة وتسمية الفطعيات الرئيسية والصغيرة والتعرف إلى 
مفات هذه القطعيات الختلفة يعتبر شرطا أساسيا لغرض البيع الجيد والاستخدام الأمثل 
للحوم. فبسبب اختلاف القطعيات المختلفة فى التركيب البنائى والطراوة يجب فصل وعزل 
القطعيات اللحمية الخالمة عن القطعيات الشحمية والقطعيات الطرية عن القطعيات الأقل 


4م 


طراوة والسميكة عن الرقيقة ومكذا... وتتوقف ليونة وطراوة اللحم على عمر الحيوان. 
وما يتعرض له الجزء من جسم الحيوان (التطع) من مجيود وحركة بذلها الحيوان طيلة 
حياته. وأيضا نسبة الدهن باللحم والتى تساعد على ليونة اللحم وطراوته إلخ... 

والأشكال الثلائة التالية للحم الكندوز :86 والبتلو 1د؟١‏ والخراف عه تنمس 
مالم توفح المقاطع الرئيسية فى ذبائح اللحم السايقة. 


أ- مقاطع اللحم انكندوز 8-1 


ل نش او الصبوع 


ج - مقاطع الضأن 


ذنم اع ذلا ره فس 


شكل (١١أ.‏ ب. ج): أنواع اللحوم ومقاطع اللحم المشهورة 


ثلين تماما حيث 
يجب صٍٍ نصفين منمائئين تماما حيت 
طولن الى ن : 
١‏ - 0 3 نسم الانصاف 
لإازة إى أن ذبيحة اللخ كتفع 0 
0 ابدحة على جتفين تقاض لشن نوجد كي الننة 
نصف الل ب 
يحنوى 0 خر وتقسم 
أن أرباع أمامية وخلفية 
اك إرباع 
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الفصل الثانى 
الأمراض التى تنتقل من اللحوم الحمراء 
(الماشية - الأغنام والماعز - الجمال) إلى الإنسان 


أمراض حيوانية تنتقل للإنسان وتسبب له أمراضا خطيرة 
آولا: الطغيليات والقرار الصحى لها 

تعد الأمراض الطفيلية (شكل ؟1أ. ب أنوان) مثل الأمراض الجرثومية والفيروسية 
والفطرية خطرة أيضا على صحة الحيوان والإنسان. لذلك يجب الحفاظ على صحة 
الإنسان خاصة لكى لا تنتقل إليه عن طريق المواد الغذائية ذات المصدر الحيواني. 
ولذلك يجب أن تخضع للفحص الطبى البيطرى وخاصة فى المسلع أثناء الذبح من قبن 
الطبيب البيطرى للكشف عنها. ولوضع شروط خاصة تتعلق بكيفية حفظ واستهلاك 
اللحوم. والشروط التى تقضى على هذه المسببات من اللحوم ومشتقاتهاء ونستعرض 
فى هذا الفصل أهم هذه الطفيليات وأطوارها اليرقية وخاصة تلك التى تصيب اللحوم 
وتنتقل إلى الإنسان: 
١‏ داء الكيسات المذنية البقرية وأتكوط كداء مع 05)1) 

أوداء الحويصلات فى اللحوم البقرية (إصابات الأبقار). 

أو دودة لحم البقر (دمعد ممم كبعط). 

تعيش الدودة البالفة (الكهلة) «الشريطية العزلاء. د؛كمسنودة نمه فى أمعاء 
الإنسان 

ويعيش الطور اليرقى (الكيسة المذنبة البقرية) 5ذعهط ممعم »095:1 فى لحم 
الأبقار 
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يظهر المرض خاصة فى ذبائح الأبقار والثيران كبيرة العمر. 
أسياب ومنشأ المرض: 

العامل المسبب: يرقات الديدان الشريطية العزلاء البقرية (الكيسة المذتبة البقرية 
لوط ولءمن0/81) وهمى الشكل الحويصلى (اليرقى) للدودة البالغة (الشريطية 
البقرية العزلاء 260ارذيه5 دان )) ويبلغ طول الدودة البالغة ‏ -8 م. وعرضها 
1.6-١‏ سم ولا تحوى برأسها على أشواك وتتألف من عدد كبير من القطع . وتكون 
القطع الأخيرة ناضجة تحوى البيض التى تخرج من البراز 
الأعراض: 

ينتج عن هذه الإصابة لدى الإنسان اضطرابات هضمية. وتهتكات محلية للجهاز 
الهضمى (المعوى خاصة). واضطراب دموى وعصبى ناتج عن سموم هذه الطفيليات. 
وفقر دم. 

ويوجد الحويصل أو الكيس (الطور اليرقى) عادة فى عضلات الفك (العضلات 
الماضغة) وفى القلب والحجاب الحاجز. وفى الجهاز العضلى لبقية عضلات الجسم 
الأخرى ويتراوح طول اليرقة الناضجة ما بين 5.0 إفي 4. ملم وتستوطن فى النسيج 
الضام ما بين الألياف العضلية بمحافظة نسيجية ضامة وتتشكل الكيسات التكلسة بعد 
5-4 أشهر 

يكون لليرقة المتحللة داه0 0102400 ,170 محغظة ثخينة حاوية على سائل رمادى 
أو بنى ويمكن تمييز الرأس والعنق فيها. 
القرار الصحى: 

إذا كانت الإصابة شاملة فى البقرة المذبوحة فإنها تعدم كليا. وإذا كانت معتدلة 
وهذا يقرره الفحص الدقيق للقاب والعضلات اناضغة الحجاب الحاجز واللسان. 
وعندما تكون أعداد هذه اليرقات فيها قليلة تتراوح بين (4 - )٠١‏ يرقات. يسمح 
باستهلاك الذبيحة بعد استئصال الحويصلات وبعد وضع الذبيحة بالكامل لدة لا تقن 
عن )٠١(‏ أيام بدرجة تجمبد )١5 ٠- .1١-(‏ م" أى أننا نستطيع أن نعقم هذه الأحوم 
بطرق وهى 
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التجميد: كما ذكر سابتقا 


الطب خ: بتقطيع هذه التحوم إلى أجزاء ما بين )١8 - ٠١(‏ سم بحيث تصل حرارة 
مركز هذه القطع إلى (0/) م أو (9/5) م لدة (:) دقيقة 

التمليح: بتقطيع هذه اللحوم أيضا إلى قطع بوزن (؟ -. ") كغ وتوضع فى دحلول 
ملحى بتركيز (76- 48/) لدة أسبوعين إلى ثلاثة 

وللوقاية من هذه الإمابة يجب عدم تناول لحوم بقرية نيثة بن يجب أن تتعرض 
للطهى الجيد أو التبريد (التجميد) أو التمليح. 


؟ الشريطية هايداتيجينا 2مء18غهل:112 دندة1: 

فى الكلاب وبعض آكلات اللحوم: وعائلها الوسطى الأغنار 
والأبقار والماعز والخنازير وتسمى يرقتها الكيسية الذنبة تينكولس كنعمععناء(© 
115امآنانء) وتوجد بالكبد وخامة تحت المحفظة الكبدية او التجويف الصفاقى 
(البروتيونى). واليرقة عبارة عن حويعلة يبلغ قطرها ه سم وتحتوى على سائل 
شفاف ولها رقبة طويلة ويوجد فى نهايتها رأس مقلوب. ويكمن ضرر هذه الدودة فى 
يرقاتها فعندما يمر الجذين ذو الأشواك الستة فى النسيج الحشوى للكبد يحدث نزف 
وتترك ممرات بها نواتج القهابية وفى حالة الإصابة الشديدة يمكن ان يحدث نزيف 
خديد قد يؤدى إلى النفوق. وتحدث اليرتة أيضا التهابا بروتونيا موضعياء ثم تخرج 
اليرقات الصغيرة من محفظة الكبد إلى التجويف البرويتونى وكلما كان العدد كبيرا 
كان الالتهاب شديدا 


توجد فى الأمعاء الدق 


قرار المعاينة: يجب إزالة اليرقات وإعدامهاء وذلك لقطع دورة حياة الدودة. وعند 


إعابة الكبد إمابة شديدة يجب إعدامه 'يغا. وعندما تكون اليرقات مغحوسة جزئيا 


فى أندجة الكبد يجب إعدام الكبد بكامله. 

كما يجب إعدام الكبد الذى يحصل فيه النزف أو أضرار نتيجة هجرة 
اليرقات. 
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؟ - الشريطية متعددة الرءوس 1 5م8111 درءء ا [ندطة: 

توجد جذه الدودة فى أمعاء الكلاب والثعالب. ويدعى الطور اليرقى السئيورا اللخية 
ولتصعطءمع0 فنامنام00 وتتواجسد فى المح والدماغ الشوكى للأغنام والماعز والأبقار 
وأحيانا فى الفعيلة الخيلية. والطور اليرقى عبارة عن كيس يبلغ قطره ه سم تقريبا 
وله جدار شفاف رقيق ويحمل سطحه الداخلى عددا من الرءوس تصل إل الماثة أو أكثر 
وهى تشبه تماما رأس الدودة اليافعة أى بها ممصات وأشواك. 

ويكون الضرر من ذه الدودة نتيجة لوجود الطور اليرقى فى المخ والنخاع الشوكى. 
وعندما توجد فى الخ فإنها تحدث مرضا فى الأغنام يسمى (الدوار) 4اذ© (الدوشان 
- والخوتة - والصرع) وإن ضغط اليرقة على احد جوانب نصف الكرة اللخية يؤدى إلى 
تحرك الحيوان تجاه الجانب الخالى من الإحابة أما إذا تواجدت فى مقدمة الخ فتكون 
الحركة إلى الأمام دائما ويسير الحيوان إلى أن يصطدم بأى عائق فيقف مكانه حيث 
يغير اتجاهه. وإذا ما تواجدت اليرقة فى النخاع الخشوكى فيظير الشلل على حركة 
الأرجل الخلفية فى قائمة واحدة أو فى الاثنتين ويظهر على الحيوان عادة فعف عام 
وفقد الخهية ويموت الحيوان نتيجة لذلك. 


قرار المعاينة: يجب ذبح الحيوانات المصابة قبل أن تفقد وزنها ويجب عدم إطعام 
اليرقات للكلاب. وعلاج الكلاب بالعقاقير للديدان الياقعة وعند بداية الإصابة وقبل 
حصول الهزال. يكتفى بإعدام العضو المصاب (امخ أو النخاع الشوكيى) أو إعدام الرأس 
بالكامل. أما عندما تكون الإصابة مزمنة وهزيلة فيتم إعدام الذبيحة بالكامل. 
5 - الديدان الكبدية المثقوبة - المتورقة الكبدية (دء 1غ 2متط 12مكءكه1) 
وعلسا ننز1 والدودة العملاقة ردء ل )مدعاع) 

تتقاسم الديدان الكبدية الثقوبة بين العائل الرئيسى''' الأغنام. وأحيانا الأبقار ونادرا 
الخنازير من جهة. والعائل التانوى حلزون الاء التشبعة الستنقعية غ3اناءمته]' 
من جية ثانية 


)١(‏ العائل الرئيسى: هو الكائن الذى يتواجد فبه الأطوار البالغة مواء فى الكبد أو الأمعاء 
حسب نوع الطفيل 
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ويمكن التحرى فى الكبد عن الديدان التى تسبب مرضا خطيرا وغالبا قد يؤدى إلى 
اليرقان الانسدادى الذى ينجم عنه موت العائل. ومن الدحتمل فى رئات وصفاقات 
وعضلات الحيوانات المصابة فى مرحلة معاينة اللحم. 
قرار المعاينة: إذا كانت الحالة بالكبد فقط ولم ترافقها أعراض أخرى (يرقان) فيجب 
استتصال الكبد المحاب وإعدامه نظرا لمنظره المقزز. 

أما إذا تعدت الإمابة الكبد وانتشرت إلى الرئة والعضلات ورافقها يرقان انسدادى 
فيجب أن تتلف الجثة وتحول إلى علف'' 

تموت الدودة البالغة بالحرارة فورا ولا تصيب الإنسان بالعدوق. 

ولكن الإمابة عند الإنسان يمكن أن تنشأ عن شرب اماء الذى يحتوى على مرحلة 
المذنبات المعدية #ع3)؟ لدنرهءم0 أو بسبب تناول النباتات التى تنمو فى الياه الملوثة 
والحاوية على الطور المعدى. 
ملاحظة: الأكباد اللصابة مهما اختلفت نسبة إصابتها تعتبر غير صالحة 
للاستهلاك. 
5 الساركوسيست (الحويصلات اللحمية 515 52200) : 

ومى الطور اليرقى لأحد الطفيليات الأولية (البروتوزرا) ويلاحظ فى لحوم وعضلات 
ليطن والمرىء عند الأغنام والأبقار والماعز وخاصة بالرىء والنسيج الضام له. وتظهر 
عبارة عن حويصلات أو عقيدات بيضاء مغزلية الشكل وتشيه الهلال. بحجم (1,5 سم 
طولا - ” مم عرض). 

وتحتوى هذ: الكيسة اللحدية (النى قد تتجبن) على الحيوانات الكيسية وهى 
محالة بفلاف خارجى مقسمة إلى جسيمات داخلية وتحدث العدوى عن طريق الجهاز 
الهضمى (غذاء ملوث بالكيس البوغى). 
قرار العليكة: إغداء المرىء والناطق المصابة بحالة الإصابة الموضعية ويجب أن يتم 
الفحص المخبرى. وينتقل هذا الطور إلى الإندان عندما تدخل إلى معدته وأمعائه عن 


)١(‏ تحويل جنث الحبوان إلى مسحوق لحم: تحول أنسجة الحيوانات غير الصالحة للامتيلاك 
الأدمى إلى مساحيق لحم أو عظم بعد معاملتها بطرق معينة تقضى عثى مسسببات الأمراض فيها 
وتضاف هذه المساحيق كإضافات بروتينية (مسحوق اللحم) أو للكالسيوم (مسحوق العظم) 
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طريق تناولة الاحوم المصابة غير جيدة الطهى ويحدث فيها تكاثر جنسى لهذا الطفيل. 
وتعتبر مقززة لذلك يجب إعدام الأجزاء الصابة فقط 
١‏ الدودة اللسانية (يرقات خماسية الفم) 5أكةت0دماوةاسء2 

تظهر الإصابة فى الأجزاء التنفسية للفقاريات. ويمكن أن تشاهد فى الأغنام والأبقار 
فى فحوصات ما بعد الذيح. 
أسباب ومنشا المرض: الطور العذرى من الدودة اللسانية عجدا؟ 1هممم:ز3 وهو عبارة 
عن سوس عديم الأرجل يهاجم الأنف وجهاز التنفس خاصة فى الحيرانات اللاحمة 
ومن ثم يخرجج البيض من الجهاز التنفسى للمشيف عن طريق السعال أو العطس وتبتلع 
وتفقس فى القناة الهضدية. تصل اليرقة إلى الغدد اللمفية المساريقية والبريتون والكبد 
حيث نتطور إلى المرحلة الحورية العدية. 

يتراوع طول الحورية ما بين ه - 5 مم وعادة تكون بيضاء اللون. ولا تترك الحوريات 
اكيابيا خلال حياة الضيف ولكنها تقوم بتحرير نفسها بعد موته. وعندما تبتلع من 
قبل اللواحم تعلق الحوريات بالغشاء المخاطى للبلعوم قبل بلعها 
(الإصابة م1.6510): تشكلن الحوريات كيبسات صغيرة فى العقد اللمفية الساريقية 
فى أنحاء أخرى من الأحشاء. كما تكون هذه الكييسات حاوية على سائل عكر دبق. 

تسبب حذه الكييسات تضخم العقد اللمفية المصابة وتعطيها مظبر! (تورم مائى). 
كما تتحول الإصابة القديمة إلى حالة من التجبن. 

ومن الجدير بالذكر أن الآفة (التى تمين إلى الاخضرار فى اللون) عادة ما يخلط 
بينها وبين افة السل أو التدرن وأدهاناءمءطنا1. 
قرار المعاينة : ما دامت الإصابة محصورة بالعقد اللمفية الحشوية فالذبيحة 
يسمح باستهلاكها بعد استئصال الأحضاء مع عقدها اللمفية كليا لأنها غير صالحة 
للاستهلاك. 
؟- المقوسة الغندية أو التوكسوبلا زما 1ز020© هتدمهامه<ه1: 

تسبب داء المقوسات أو داء التوكسويلازما كندهمجدامه:<ه7 
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إن القوسة الغندية طفيل وهى من وحيدات الخلية التى يمكن أن تصيب الإنسان 
من جراء تناوله اللحم المماب أو بأخذه الكييسات البيضية 00/810 من البراز الناتح 
من القطط الممابة'؟ حيث أن هذه الحويصلات مجهرية وللكشف عنها يجب استخدام 
الفحوص الصلية الضرورية. 

ولقد أظهرت الدراسة بالأساليب المصلية فى هولندا أن ١.؟/‏ من الماشية و ": 
من الأغنام و١.٠/‏ من الخنازير السهمنة و /1,١‏ من إناث الخنازير مصابة بالمقومسة 
الغندية. وينجم عنها الإصابة بالعمى والاضطرابات العقلية والإجهاض وموت الجنين 
فى الحالات الحادة. 

وفى الوقت الحاضر فإن داء القوسات الغندية 129210515م10180 ربما يكون المرفيى 
الطفيلى الأكثر أهمية الذى ينشأ عن الطعام فى البلدان المتقدمة. 

وعلى الرغم من إصابة اللحم بالعديد من الطفيليات يمكن تخفيفه باتباع أساليب 
تقضى على دورة حياة الطفيل ومع ذلك فالعدوى لا يمكن التخلص منها كليا. 

ويتم فحص الذبائح فى الكثير من البلدان للبحث عن الطفيليات. لكن معاينة اللحم 
لا يمكن أن تعد الدفاع الأساسى ضد المرض الطفيلى بصرف النظر عن أن المقوسة الغندية 
مجهرية بحد ذاتها وغير قابلة للاكتشاف بالأساليب العادية كما سبق ذكره. 

وحتى بالنسبة لأنواع الشريطية «ووهنم»12 التى يبسهل تمييزها داخض 
العضلات فإن فحص المساخ أو المجزر الروتينى كثيرا ما يستخف بحدوثها فى 
الحيوانات المصابة. 
4- داء المشوكات وزممءءمءه تلظ : 

أو الأكياس المائية كذو0]100[ط يصيب الإننسان والحيوانات الأخرى وهو ناتج عن 
الطور اليرقى للشريطية المشوكة الحبيبية ؤدوهاههء2) ذداءءمءومناءع الوجودة فى 


)١(‏ القططالمصابة: تعتبر القطط هى العائل النهائى لطفيل التوكسوبلازما. وداخل أمعاء القعط 
المصابة تحدث دورة حبة جنسية وينتج عنها اخر اج الكييسات أو الحويصلات مع البراز وكذك 
تعتبر القطط أيذا والحيوانات الأخرى وخاصة المجترات عائلا وسيطا (أى تحمل العلور لمعدى فى 
أنسجتها). 
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أمعاء الكلاب!:. 

تعد هذه الديدان من أصغر الديدان الشريطية. ويحل طولها إلى 5 مم. وتتألف من 
رأس وعنق وثلاث قطع. تحوى الفطعة الأخيرة البالغة على بيض كثير. وهى تعيش 
فى أمعاء الكلاب فتتساقط حلقتها الأخيرة المليئة بالبيض مع البراز وعندما يتناول 
الإندسان والحيوان أغذية ملوثة بهذا الييض تصل إلى الجهاز اليضمى حيث يخرج 
منها أجنة مسدسة الأشواك تجتاز الأمعاء وتتركز فى الأنسجة المتخلفة مؤلفة أكيانا 
مائية ذات حجوم مختلفة ٠١ - ١(‏ سم) وهى مؤلفة من يرقات عديدة يحيطها سائل 
وغشاء خارجى. 

يتراوح حجم هذه الأكياس بين رأس الديوس وحجم رأس الجنين. ويتلاءم شكلها 
مع شكل العضو الصاب وهى تمتلئ بسائل رائق ذى لون أصفر شاحب يدعى بالسائل 
الحويصلى. وتبعا لنوعها يمكن أن نميز ما بين الكيسة المائية وحيدة السكن وما بين 
الكيسة المائية متعددة المساكن. 

وتتركب الكيسة المائية من : 

١‏ - غشاء قخرى خارجى. 

؟ - طبقة مولدة داخلية. 

م - محافظ نسلية. 

؛ -- كيسات ابنة لها تركيب الكيسة الأم نفسه. 

ويجب أن تميز عن درنات السل. ففى حالة وجود الكيية الائية فى العضو يمكن أن 
تنزع عنه لتبقى مكانها أثرا منتظما يدل عليها. أما فى حالة الإصابة السلية فعند نزم 
هذه الدرنات السلية يقم اقتطاع جزء من أنسجة العضو المصابة وبالتالى فالأثر يكون 
غير منتظم. 

يلاحظ عند الإنسان حساسية كبدية ينتج عنها اضطرابات هضمية وتناوب الإسهال 
والإمساك وأحيانا افطرابات شبيهة بالتيفية. ويؤكد التشخيص بواسطة التصوير 
الشماعى والتحاليل الخبرية. وتدعى لدى العامة (بالعطاشة). 


)١(‏ الدودة الشريطية المشوكة فى الكلاب: تسمى أيضا الايكانيوكوكس وتحتبر الكلاب العائل 
النهائى لها. أما أنسجة الحيوان فتعقبر حاملة للطور العدى. 
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قرار المعاينة: إذا كانت الإصابة كبيرة ومنتشرة فى الأعضاء ومترافقة مع هزال 
فيجب الإتلاف الصحى لها عن طريق إرسالها إى معامل الاعلاف وعدم رميها فى 
العراء لكى لا تلتهميا الكلاب وبالتالى تنتشر الإعابة. 

أما إذا كانت الإصابة خفيفة ومقتصرة على عضو واحد فيبكن إتلاف العضو صحي 
والسماح لباقى الذبيحة بالاستيلاك 
ملاحظة: 

يجب ألا يسمح للكلاب بالتغذية أو بتناول الأعضاء التلفة نتيجة إصابتها بالكيبسات 
المائية فى الحيوانات المصابة 
8. نغض أو تدويد اللحوم فى الذبائح 15أكه2ز2 غو31: 

هناك مجموعة من الحشرات تضع بيضها على اللخوم النيئة أو حتى على المطيورخة. 
ومنها: 
() عاتلة الذياب الملون (11165 812[116) ومنها ذباية كاليفور 
جهماءماتمره؟ دعم متلله) : 

وهو الذباب الأزرق أو الأخضر حيث تضع بيضها على اللحوم ثم تفقس خلال بضع 
ساعات (خاصة فى الجو المعتدل والحار). وتنمو هذه اليرقات وخاصة على (الصدر 
الدوش. والحجاب الحاجز. وثنايا الذبيحة) 
(ب) ذبابة اللحم الرمادية (12؟ 21624 - 1أممتصعهن دعنطاممءعمدة): 

تضع الحشرة اليرقات الحية على اللحوم. وتتغذى هذه اليرقات على اللحم فى 
مراحل نموها. بحيث تتغذى على كمية من اللحم تعادل (4) أمثال وزئي خلال 
ساعة واحدة. 
(ي) ذبابة الجبن ءوععطن) - أعكدء داتطام مقط : 

تضع بيضها على منتجات اللحوم (اللقددة والمدخنة والمطبوخة والمجففة) وكذنك 
على الألبان (الجبن). ويصل طولها إلى 8.8 مم. 

ويتم وضع 'لبيض فى الجيوب والشقوق فى اللحوم: وتتغذى على اللحوم 
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(د) الحلم الدقيقى عنماعة؟ كلام تواع مر : 

يرى على اللحوم المحفوظة مع الدقيق بشكل خاص. 
القرار الصحى: فى حالة نغف أو تدويد اللحوم من قبل مفتش اللحوم. يجب عليه 
أن يزيل الأجزاء الصابة من الذبيحة فقط. 
مكافحة الأمراض الطفيلية فى اللحوم: 

تكمن مكافحة الأمراض الطفيلية إذا فى ضمان أن الطبخ أر العملية التصنيعية 
الأخرى تؤثر فى الحد من نخاطات الطفيليات 

كما أن درجة الحرارة ١5”م‏ نئدة ٠١‏ دقيقة تعد عموما مطلوبة لقتل كييسات أنواع 
الشريطية (الأطوار التى تصيب الاحوم) بينما تحتاج القوسة الغندية (التوكسوبلازما) 
وأنواع الكبسات اللحمية والشعرنية اللولبية إلى درجة خرارة ١/”م‏ مدة 7١‏ دقيقة. 

ويدكن أن يحدث الطبخ غير الجيد لهذه اللحوم وبخاصة عندما تكون الأفران غير 
مناسبة. أوأن اللحم قد حصل على تس خين سطحى فقط. ويمكن أن يحدث هذا الأمر 
أثناء حفلات الشواء (الشورما) حيث يسود سطح اللحم الكثير من الفحم ويبقى من 
الداخل نيئا فعليا ومما تجدر ملاحظتد أيضا حو أن يرقات الشعرنية:'' تستطيع أن 
نقاوم درجة حرارة قد تصل إلى 190" م إذا تم تسخين اللحم بسرعة جدا. 

إن شريحة لحم بقر بصلصة الطرطرات معروفة فى أوروبا الغربية. وكذلك تؤس 
أطعمة شهية مشابهة فى أماكن أخرى من العالمء غير معرضة للحرارة أو التجميد: 
ففى أنيوبيا وبعض مناطق السودان يوجد توافق بين النسبة العالية من الإصابة فى 
اللحم وبين الماشية واننشار تناول لحم البقر المحلى نينا كطعام شهى مدا أدى إى 
إصابات كثيرة بالشريطية العزلاء. 

وآما على الصعيد التجارى فيستخدم التجميد لإتلاق الطفيليات فى اللحوم الخصصة 
بإخضاعها إلى مقدار قليل من التصنيع 

أى إنه يمكننا وقاية الستهلك من جميع الأمراض الطفيلية والثى تنتقل إليه عبر 


)١(‏ يرقات الشعرنية اللولبية: ديدان انطوانية تعيش فى أمعاء الخنزير. واليرقات تعيب 
جميع الحيوانات وتتحول إلى كبسولة بها اليرق- وتنواجد فى لحوم 'نحيوانات 


لحوم الأبقار بشكن مباشر أو غير مباشر عن طريق استخدام 

١‏ - التجميد. 

؟ -. الحرارة. 

م ٠‏ التمليج 
ثانيا: الأامراض الفيروسية التى تؤثر فى اللحوم وتنتقل إلى الإنسان 
© الأمراض الفيروسية المشتركة القى تنتقل الى الإنسان عن طريق 
استهلاك اللحوم: 
١‏ حمى الوادى المتصدع ععبع] برعااة/ :111 

مرض فيروسى حاد ينققل عن طريق البعوض إلى المجترات (الأبقار). ويتديز 
بالحمى. والإجهاض. ونسبة عالية من النفوق. 

يصاب الإندسان عن طريق الحيوانات المريضة (اللعاب - القىء). فتظهر أعراض 
تشبه الأنغلونزا. 

عند فحص الذبيحة يلاحظ بقع صفراء تخرية بالكبد مع بقع نزقية على القناة 
العضمية والقلب. وتضخم الطحال. مع التهاب معدى معوى. والتهاب العقد اللمفية 
المساريقية 
القرار الصحى (الحكم): 

تعدم الحالات ذات الأعراض الوافحة إعداما تاما وصحيا وخاصة فى الناطق التى 
ظهر فيها المرض لأول مرة. 

أما فى اللناطق التى أعلن عن وجود هذا المرض لأكثر من حالة. فإنه يمكننا عندما يتم 
شفاء هذة الحيوانات أن يتم ذبح هذه الحيوانات. وإتلاف الأجزاء المصابة. والسماح 
لباقى الأجزاء بالاستهلاك 
"١‏ الحمى القلاعية طأنه310 لصدامه82: 

يسمى بفيروس الحمى القلاعية وله عدة عترات. هذه العترات تسيب مشكلة فى 
الوقاية والتحكم به. 

والفيروس السبب للمرض هو حساس للحموضة وبدرجة حرارة +١؟"م.‏ -ل”م 
ويحتفظ الفيروس بحيويته حتى شهر كامل. وبالجليسيرين يبقى مدة عام كامل. 
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وينتقل إلى الإنسان عبر جهاز التنفس والهضم عند تناول لحوم الحيوانات الملوثة: أو 
عبر تناول الحليب الملوث. فترة الحضانة )8-١(‏ أيام. 

إضافة إلى ذلك يجب إجراء ما يلى فى المناطق الويوءة: 

١‏ - يجب إغلاق أسواق بيع الحيوانات ومنع نقليا وعدم السماع باستيرادها من 
الناطق الموبوءة 

؟ - تطهير الجلود وتعقيم الحليب. 
فحص الحيوان قبل الذبح: 

يجب أن يفحص الحيوان قبل ذبحه للتأكد من خلوه من حذا المرض وذلك عن طريق 
الكنف عليه وملاحظة الأعراض الميزة للمرض كما يلى: 

سيلان أنقى قموى - وانخفاض إنتاج الحليب - وحمى - وظهور حويصلات 
متنكرزة فى مخاطية الفم والضرع وبين القلاف. قد تنفجر متحولة إلى قروح يحجم ١‏ 
٠١ -‏ سم ثم تلتثم ويلاحظ العرج. 
الفحص بعد الذبح: 

تفريبا مثل الأعراض التى شوحدت قبل الذبح: 

- التهاب معوى رشحى. 

- قديظهر الشكل الخبيث خاصة لدي الحيوانات الفتية فتصاب عضلة القلب 
بالتنكرز والتضخم وينتهى بالنفؤق. 
القرار الصحى: 

إجراء الحجر الصحى عند ظهور المرض لأول مرة. والتخلص الصحى من الحيوانات 
ومفرزاتها. 

- إذا كائت المنطقة موبوءة يمكن اتخاذ أحد القرارين+ 

١‏ - إصابة قوية مع هزال: عدم ملاحيتها للغذاء ويسمح باستخدام هذه اللحوم 
كعلف للحيوانات (عن طريق تحويل لحوميا إلى سحوق اللحم). 

؟ - يمكن إزالة الأجزاء الصابة والأعضاء الداخلية واستهلاك اللحوم بشروط (مثل 
تعريضها للحرارة) كذلك فإن التحول الطبيعى فى درجة حموضة العضلات (اللحوم) 
بعد الذبح يؤدى إلى القضاء على هذه الفيروسات فى اللحوم. 


؟ الحمى المجهولة »7 .0: 
مرض معد مشترك يتميز فى الإنسان بأعراض تخبه الأنفلونزاء وينتض عن طريق 
تنوث الأغذية والماء بمفرزات الحيوان الاب وكذلك عن طريق الجروح أو أثناء 
السباحة فى مياه ملوثة أو بتناول لحوم أو حليب بشكل نين. 
السيب: 
عصويات تختلف عن الجراثيم وتعد أقرب بخواصها إلى الفيروسات هى ريكتسيا”” 
كوتسبابورنيتى. 
تكمن خطورتيا بأنها تقاوم حموفة المعدة لأكثر من ساعتين. 
الفحص قبل الذبح: حرارة - وصداع - وآلام بطنية - والتهاب قصبات 
الفحص بعد الذيع: بالإضافة إلى ما ذكر يلاحظ ‏ التهاب الرئتين - والتهاب 
غشاء الجنب - وتضخم فى الطحال - واحتواء التامور على سوائل. 
القرار: 
بما أن السبب ينتقل إلى الإنسان عن طريق الجهاز اليضمى فيجب أن يكون القرار 
الصحى متشددا! بحيث يمنع استهلاك الذبيحة المعمابة ييذا المرض وتحوينيا إلى 
مساحيق تحم عن طريق العالجة الصحية والتعنيع وتستخدم لإضافات بروتينية لعلف 
الحيوان ولكى نحد ونقلل من انتشار هذا المرض يجب أيضا أن تمفع استيراد الحيوانات 
الحية واللحوم من الناطق الموبوءة 
© الأمراض الفيروسية التى تفسد اللحوم وتقلل من صلا حيتها للاستهلاك 
الادمى 
١‏ الحمى الرشحية (النزلية) الخبيثة: فى الأيقار: 
ع2 لمطضماق أممصع 3111 برطضمات أسممع أ لمص عمتوه8) 
مرض حاد مميت يديب الأبقار ويتميز: بالتهاب فى العين والدجارى التنفسية 
وأغشية الخ حيث يلاحظاحتقان الغشاء الأنفى ونموغشاء دفتيرى رمادى ما يلبت أن 
)١(‏ ريكتسبا: نوع من اليكروبات تشترك فى صفاتها مع الفيروسسات والبكتيريا رحى تعالج 
بالفادات الحيوية 
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يزول تاركا تقرحات حمراء اللون. وتوجد الآفة على الجدار الداخلى القصبة الهوائية 
وبداية الشعيبات الهوائية. ونزيف على المعدة الأولى (الكرش)ء والتهاب نزلى معوى 
مع احتقان المخ وبقع نزفية فيه. 

خ وباقع نزفي 


القرار الصحى: يمكن التساهل فى قرار المعاينة لأن هذا امرض لا ينتفل إلى الإنسان. 
ففى المراحل الأولى من المرض يمكن أن يعدم الرأس والوثة: وتحرر الذبيحة للاستهلاك 
اليشرى 
؟ طاعون الأبقار أدعم ععلصن8 رعنجداط عاكند0) 
فحص الحيوان قبل الذبح: يفحص الحيوان قبل الذبح للتأكد من خلوه من 
امرض عن طريق ملاحظة الأعراض المميزة للمرض على الحيوان. 
فحص الحيوان بعد الذبح: يلاحظ على الحيوان الصاب ما يلى : 
١‏ - الذبيحة هزيلة. 
؟ - يلاحظ فى الجزء الأخير من الأمعاء الغليظة وجود آفات والتهابات فبرينية. 
" - وتخلهر تقرحات مختلفة على الستقيم على شكل جلد حمار الوحش. 
4 - تلاحظ الآفات بالفم وبالبلعوم والمرىء والنفحة. 
ه - يلاحظ على الكبد اصابات دحنية ويكون الطحال طبيعيا أدا العقد البلغمية 
فتكون مرتشحة. 
قرار المعاينة: منع أستيلاك لحوم وجلود الحيوانات امصابة ويجب إتلافيا صحيا. 
أما فى الحالات المتقدمة من الهزال وسوء الإصابات المرضية: فيجب إعدام الذبيحة. 
وتحويلها كمركز أو مسحوق لحم لعلائق الحيوان. 
١‏ - الإسهال الفيروسى فى الأبقار (187/1) دع0طعدأل مصلا عستحم8 
مرض معد يصيب الأبقار فى صورة آفات على القناة الهضمية حادة أو مزمنة. مع 
إسهال شديد وروث مدمم, كما أنه يمكن أن يصيب العجول حديثة الولادة 


عند فحص الذبيحة يوجد احتقان وتآكل الغشاء المخاطى للمعدة والأمعاء والقم 
واليلعوم والمجارى الأنفية. ويرى التهاب نزلى للأمعاء 
القرار الصحى: تعدم الذبيحة إعداما كليا وصحيا وخاصة فى الحالة الحادة والمرافقة 
لارتفاع درجة حرارة الجنم. مع هزال. 

أما فى الحالة الزمنة فلا يرافقها هزال وافح للذبيحة. فيمكن إعدام القناة الهضمية: 
وإمرار الذبيحة للاستهلاك الآدمى. 
: - سرطان الدم المتوطن بالأبقار دأومعده1 عستومط عننه معصظ : 

يعد سرطان الدم المتوطن بالأبقار أو الليكوزيس الفيروسى البقرى:01ا8 مرضا معديا 
مزمنا مميتا فى الجهاز الليمفاوى. وله شكلان: 

الأول: السرطان الدموى القيروسى: شكل رطان لفى كتل بيضاء صلبة الملعس. 
وقد يؤدى إلى الإجياض. 

الثانى: السرطان الدموى غير معروف السبب وهو فى صورة (أى إصابات جلدية) 
شكل جلدى. 

أما الشكل السرطائئ فيمكن أن ينتقل إلى العجول الرضيعة عن طريق السمرسوب 
(دىة010)» أو يمكن أن ينتقل عبر الحقن الملوثة. أو الحشرات. ويعد من الأمراض 
التى يجب التبليغ عنها 

القرار الصحى: فى حالة الشكل الجلدى. أو الإصابة القليلة وحالة الذبيحة 
جيدة. فيمكن استئمال الأجزاء الصابة من الذبيحة. وتحرر الذبيحة للاستيلاك 
البشرى بشرط الحرارة. 

أما السرطان الدموى الفيروسى والذى بؤثر فى حالة الذبيحة. فلايد من الإعدام 
الكلى للذبيحة. ويفضل التخلص منها للحد من انتشار هذا المرض. 
ه مرض[الكلب 1135165 


. الفحص بعد الذبح: 
لاتوجد صفات وافحة,. ولكن ناجأ للتشريح للمرضى حيث تؤخذ عينات من الخلايا 


حل 


العصبية نلبحث عن أجسام نيجرى فى هيولى الخلاياء فإذا وجدت هذه الأجدام فهذا 
دليل وجو الإصابة وقد تلاحظ فى المعدة أو الكرش أجسام غريبة. 
قرار المعاينة: 

مع أن المرض لا ينتقل إلى الإنسان عن طريق الجهاز الهضمى إلا إنة يجب أن يكون 
قرار المعاينة شديدا لكى نمنع انتشار المرضي. أما بالنسبة للحيوانات المعضوضة من قبل 
حيوانات مسعورة. ولم يمض على تاريخ العض أكثر من خمسة أيام فيمكن الانتفادة 
من لحوم هذه الحيوانات بشكل مش روط كأن تتعرض إلى حرارة نثلا بعد معادرة 
العمسود الفقرى والرأس ومنطقة العض. أما إذا كانت الفترة بين تاريخ العض وتاريخ 
الذبح أكثر من ه أيام فيجب إعدام الذييحة والتخلص منها تحار وخاصة إذا كانت 
منطقة العض قريبة من الرأس وحتى لو لم تظهر الأعراض عليه. أى إن القرار يعتمد 
على 

(أ) مكان العض وقربه من الدماغ. 

(ب) تاريخ العض. 
5- مرض الأيام الثلاثة فى الأبقار زودعصكزة برد عععط]) .؟ لدمعسعطمظ: 

مرض معد فى الأبقار يسببه فيروس 5دهذلا 00طهل2 عن طريق عض بعض 
الحشرات ويسبب نسب نفوق عالية, ويتميز المرض بفقد الشهية والحمى والإفرازات 
الأنفية وسيولة اللعاب والعرج 

حيث يلاحظ بفحص الذبيحة. تورم وإنتفاخ العقد اللمفية واحتقان وبقع نزفية 
على الأغشية الصلية. وكذلك فى الكليتين. مع انتفاخ الرئة حصرهورطممع 
القرار الصحى للمعاينة: 

فى الحالات الحادة يجب الإعدام الكلى ليذه الذبائح. وتحويلها كمركز علفى 
حيوانى أى تحويلها إلى مسحوق لحم يضاف للعلائق كمصدر بروتينى. 

أما التى كانت مصابة ثم ذبحت وتم شفاؤها وكانت الذبائح ذات مظهر جيد: 
ولكن يوجد بعض إصابات فى بعض الأعضاء الداخئية فيمكن إعدام الأجزاء المصابة من 
الذبيحة. ثم تحرر باقى أجزاء الذبيحة للاستهلاك الآدمي. 


* التهاب الانف الرغامى البقرى (الأنف الحمراء): 
ذناك طعدءعامسصنطء عستلامط منامنء2] 

مرض فيرورسى حاد يتميز بالتهاب المجارى التنفسية العلوية وكذك التهدب 
القصبة الهوائية. ويتميز بالتهاب نخر وحطاطة «اداوى على المهبل والقضيب. وقد 
يؤدى إلى الإجهاض. 
المسبب: فيروس كناء الا وعم »11 : 

فى فحص الذبيحة نلاحظ التهاب التجاويف الأنفية وامتلاءها بسائل مصلى 
فيبرينى. مع بقع نزفية ذيها. وكذلك يش كن أيضا البلعوم والرغامى والرئتين: مع 
نضخم واحتقان العقد اللمفية الحيزومية. ويرى الأنف بلون أحمر عتمم 100 
القرار الصحى: 

يعتمد الحكم على الذبائح على طبيعة الرضس وشدته. ففى حالة الإعابة الشديدة 
يتطلب الإعداد الكلى للذبيحة أما إذا كانت الذبيحة فى حالة جيدة. فيتم إعدام 
الأجزاء الصابة. وتمرر الذبيحة للاستهلاك البشرى بشرط تعرضها للحرارة أو الطهى 
الجيد. 
© الأمراض التى تسببها البريونات!؟ 
اعتلال الدماغ الإسفنجى البقرى (8517) مرض البقرة اللجنونة (مرض 
مشترك جديد) 

التهاب الدماغ مرفى مخترك جديد ينتفل ليصيب الخلايا الدماغية ويجعل شكلها 
إسفنجيا (استحالة نشوانية). 
قرار المعاينة الصحى البيطرى: 

بما أن هذا المرض من الأمراض المشتركة الخطرة على صحة الإنسان والحيوان وكذلك 
البيئة. ولتحد من انتشار هذا المرض. والقضاء عليه. فقد نصت الخابطة الصحية الدولية 
البيطرية على الإتلاف الصحى. وعدم السماج حتى بتحويلها إلى علف حيوانى 


(1) البريونات: هى أجسام برونينية معدية نعيب الحيوانات الثديبة وتصيب ائخلايا الدماغية 


مش مرفى جنون الأبقار ومرض الاسكرايبى فى الأغتام. 
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كذلك يجب منع اسستيراد (أبقارء لحوم) من أية دولة أعلنت عن وجود المرض فيها 
وخامة إنكلترا ودول السوق الأوربية المشتركة التى ظهر فيها الرض لأول مرة 

أما بالنشبة إلى الاستبراد المتعلق بالحيواتات الحية (أبقار) فيجب أن يكون من 
دولة خالية من الإصابة. أو أعلنت عن القضاء على هذا الرض ولم يظهر فيها هذا الرضن 
منذ جيلين على الأقل كما يمكن أن نستورد منها (لحوم الأبقار) بشرط إتلاف (الرأس 
مع الجهاز العصبى المركزى والذخاع الشوكى . والعظام. وكذلك الأحشاء الداخلية) وأن 
يكتب على هذه الاحوم (صالحة بخرط). 
© الأمراض البكتيرية التى تنتقل من اللحوم إلى الإنسان وتس بب له 
أمراضا قاتلة 
أولا: الأمراض التى تنتقّل للإنسان: 
-١‏ الجمرة الخبيثة (عدسطغصة - كلهصدءط31]112) (شكل ٠١‏ أ. ب أثوان) 

(مرض الطحال) أو الحمى الفحمية) مرض تعفنى إنتاني''' حاد أو فوق حاد يصيب 
الثديبات ولا يعيب الطيور وينتقل إلى الإنسان مؤديا إلى إصابات خطرة فى الحيوانات 
ونغوقها سريعا. 1 

يتميز بتسمم دموى جرثومى. وتضخم شديد فى الطحال. ونزيف فى الآئسجة 
تحت الجلدية والمصلية وخروج دم أسود قطراني من الفتحات الطبيعية للجسم بطىء 
أو عديم التخثر مع ارتفاع حرارة شديد 
العامل المسيب 15لع2 )نم 1105اعه8 : 

عصيات الجمرة الخبيئة أو العصوية الجمرية, إيجابية الغرام. حوائية متبذرة لها 
القسدرة على تكوين محفظة البذيرات تتميز بأنها مقاومة للوسط الخارجى. توجد فى 
التربة. تبقى حية عشرات السنين. وتحدث العدوى عن طريق الجهاز الهضمى عند 
تناول طعام أو شرب ماء ملوث أو عن طريق الخروج والاستنشاق وعض الحشرات. 
قحص الحيوان الحى (قبل الذيح): 

الشكل الحاد فى الأغنام: ويؤدى إلى نفوق سريع دون أعراض مميزة حيث يلاحظ 


)١(‏ إنتانى: يصيب الدم ويحدث تدمما دمويا فى الحيوان المصاب. 


خروج دم أسود قطرانى من الفتحات الطبيعية. ارتعاش. صرير أسنان. صعوبة تنفسر 
انتفاح كرش. وتوقف إدرار الحليب. 
الشكل الحاد ففى الأبقار: حيث يستمر دن عدة ساعات إل 48 ناعة وتظهر 
الأعراض التالية: ارتفاع كبير فى درجة الحرارة: ونفش الشعر ؛ واضطراب فى عملية 
الاجترار. ووجود دم فى البول والبرازء وإجهاض الإناث الحوامل. وتوقف إدرار 
الحليب. إمساك يعقبه إسبال. وتوقف منطقة الرقبة والصدر وأسفل البطن. الدء 
الأسود لا يتجلط. 
١‏ - السل ؤزةه1ناءىء طنا1' : (شكل 14 ألوان) 

انسل مرض معد مزمن يسيب جميع الحيوانات الأليفة. العامل السبب 
للمرض هو الجرثومة الفطرية السلية صرب ةعاعدطم ج188 فزدهإنامءط1. أو عصويات 
بكتيريا السل 
الانتشار وحدوثه: 

يوجد امرض فى كل مكان دن الولايات المتحدة وحدوثه يتغير من تجمع لآخرء 
ولكنه اليوم عموما أقل مما كان آبل عدة سنوات. ويتغير موقع الآقات فى النسل مع 
تغير جنس الحيوان الشدهول بالإصابية. وموقع الآفات كثيرا ما يكون فى الرئتين 
وعقدها الدحلية وهو بمورة عامة أقل وجودا فى الجنب والكبد والطحال والخلب. 
اللظهر العيانى: 

الدرئة هى الآفة الأماسية - للسل وتتكون من منطقة مركزية من التنخر مطوقة 
ضمن غلاف دن النسيج الضام. وبما أن الكائنات الحية السببة للمرضس تغزو الجسم 
دائما عن طريق القناة الهضمية أو الجهاز التنفسى فالدرنة الأولى توجد فى الرئتين 
أو الأمعاء. وربما تلتثم الآفة الابتدائية أو ربما تمتد الإصابة من الآفة الأولية إلى 
الأنسجة المجاورة أو ربما تنتشر الإصابة إلى الأعضاء البعيدة والعقدة اللمفاوية دائما 
بها إصابة. 

والدرنة والآفات اللاحقة تتحول دائما :لى تنخر جبنى وتكلس. والعوامل المتحكمة 
بهذه التغيرات هى ضراوة البكتريا وعترتها أو نوعها (البقرى والطيرى والبشرى) 
الجرتومة الفطرية السسلية الموجودة ومقاومة العائل. وعندما يكون الضيف ذا مقاومة 
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عالية للعدوى أو عندم؛ تكون الكائنات الحية الداخلة للأنسجة أقل ضراوة فينتج 
من ذلك تفاعل التهابى مزمن ولكن التنخر يكون طفيفا أو لا يوجد ويحدث تقيح إذا 
هوجيت الآقة من قبل البكتريا القيحية. 
قرار المعاينة: 

الأنسجة المعابة بالتدرن أو اللوثة بإفرازات هذا التدرن غير صالحة للاستهلاك». 
ويعد أى جزء غير صالح للاستهلاك عندما تظهر الآفة فيه أو فى عقدة بلغمية تحب 
مفرزاتها فيه - فمثلا: 

الرأس غير صالح للانتهلاك عندما تظهر إصابة عقدة بلغمية تابعة له وهكذا. . إلخ 
حب الجدول رقم (4). 

جدول (4) العقد الليمفاوية للكخف عن صلاحية اللحوم 


اسم المشة البنفسية العاية | قرار المعاينة للعضو المصاب 
-١‏ إذا اصيب ع. ب لعنو ما |محادرة العضو 

؟ - ع. ب خلف بلعومية وحشية | مصادرة فقط للرأس دون اللسان 
وأنسية 
- - ع. ب خلف بلعومية وحشية مصادرة اللسان مع الرأس 
وانسية 


ع. باتحت فكية 
2 


-ع. ب أمام كتفية مصادرة )9/١(‏ الرقبة مع القائمة الأمامية 


امصابة 
هودع ب عضدية مصادرة القائمة الأمامية المصابة 
ع ب أنا صدرية مصادرة الجدار الصدرى والبطنى 


ع ب أمام صدرية ع ب |مصادرة الصدر حتى الضلع ره) 


إبطية 


اسم العقدة البلغمية المصابة قرار المعاينة للعضو الاب 


-ء. ب لغشاء الجنب (الرئة) | مصادرة غشاء الجنب 


ع ب الصدرية السلحية مصادرة النصف السقئى لجدار الصدر 


مصادرة أعضاء السدر وخاصة الرئة 


مصادرة عفلات القطن مع عضلات الظهر 
مصادرة الربع الخنفى من الضلع التاسع 
مصادرة جدار البطن مع القائمة الخلفية 
امصابة 


10 -ع. ب غربية سطحية مصصادرة الأعضاء القناسلية الذكرية 


15 - ع. ب غربية الضرعية | مصادرة الأعفاء التناسلية الأنثوية ١‏ 
١‏ -ع. ب للبرويترن مصادرة منضفة اليريتون 
8 -ع. ب الوركية مصادرة نصف الحوشس 
السام 
فلخ ب ائابضية مصادرة القائمة الخلفية حتى مفصل 
]0 العرقوب 


يعتمد جدول العادرة الجزئية فى قرار العاينة على اسم ومكان العقد البلغمية 
على الاشتباه بهذا المرض لذلك يجب أن يكون مفتش اللحوم ملما بالجهاز 
البتفمى ككل. 
وتعدم الذبيحة كليا فى إحدى الحالات التالية: 

- عندما تكون الإصابة عامة (شاملة) ويستدل هذا بوجود آثار وشواحد على وصول 
العصية (البكتيريا) للدورة الدموية. وبإصابة أكثر من عضو فى الذبيحة. 


لددل 


- عند ظهور إصابة الحيوان بالحمى انتى تظهر فى فحص ما قبن الذيح والتى 
تترافق بنشاط فعال للعصيات السلية. 

- عند وجود هزال مرافق للتدرن. 

- عند وجود الإصابة فى الأنسجة العضلية وما بين العضلية أو العظام أو المفاصل أو 
الأجزاء البطنية (عدا الجهاز العرى) 

- عندما تكون الإصابة متعددة ومتنامية بسرعة. 

- عندما تكون أعراض (ظواهر) المرض غير منطقية على المرض المحلى 

إن الأجزاء التى يسمح باستهلاكها يجب تعرضيا لدرجة حرارة لا تقل عن (170*) 
ولدة لا تفل عن نمف باعة ويكتب عليها (لحوم معقمة). 
"- الحمى المتموجة ؤ5زوه[اءءناء85 .داء البروسيلات:: 
التعريف: 

الحمى المتموجة مرض معد مزمن فى الأبقار والعامل السبب للمرض حو جراثيم 
بروسيلا المجهضة دناادهوطد دلاءعنوط وبروسيةا المالطية وزعمعاناءيم .18 
الانتشار وحدوثه: 

امرض موجود فى كل مكان من الولايات المتحدة. وحدونه يتغير مع التجمعات 
الحيوانية وأفعال برامج الإبادة فسى مناطق بحددة وتحدث الإصابة أو العدوى 
«دذاءن؟م1 فى أعضاء محددة ولكن من الممكن وجوده بأى عضو أو نسسيج فى أى مكان 
من الجسم. والآفات الأكثر أهمية تكون فى الأبقار لأنها تسبب فقدان النسل لوجودها 
دائما فى الأعضاء التناسلية. والالتهاب المزمن يؤدى إلى علامات تشويهية للأعضاء 
التناسلية ويسبب العقم. ربما تكون الآفات بؤرية متعددة أو منتشرة. وأحيانا يتحول 
العضو التناسلى إلى خراج واحد كبير. 
القرار الصحى: 

فى معظم الحالات الملرضية التى تصيب الأبقار تنحصر التغيرات فى الجباز 
التناسلى. وأحيانا قد تمتد إى أعضاء أخرى من الذبيحة. لذلك يقتصر قرار المعاينة 
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على مصادرة الجهاز التناسلى (الذكرى أوالأنثوى) وكذلك يشمل (مصادرة الضرع فى 
الإناث) مع مصادرة الأعضاء الداخلية وخاصة الكبد. والسماح لباقى أجزاء الذبيحة 
بالاستهلاك بخرط أن تطهى جيدا. 
التسمم البكتيرى وأثره على صحة الإنسان 

إن أكثر حالات التسمم من اللحوم والدواجن والأسماك ومنتجات الألبان يرجع إلى 
تسمم ميكروبى. وهذا هو الحال أيضا قى أوروبا وأمريكا فالتسمم الميكروبى يسبب فى 
تلك الدول أكثر من 7/5١‏ من الحالات. وتوجد سقة أنواع رئيسية من البكتيريا لها 
القدرة على إحداث تسمم للإنسان. 

١‏ - التسمم بالستافيلوكوككس 

؟ - التسمم بالكوستريديوم. 

" - التسمم بالسالمونيللا. 

4 - القسمم بالشيجيللا. 

ه - التسمم بالياسيلوس 

- التسمم بالإيشريشيا 
التسمم بالستافيلوكو ككس كداءع1100م5602: 

هوأكثر السموم الفذائية انتشاراء ويرجع أساا ننمو وتكاثر بكتيريا ستافيلوكوككس 
على الأغدية البروتينية (اللحوم ومنتجانها والدواجن والأسماك) ومنتجات الألبان 
(مثل الجبن) والبيض والآيس كريم. 

تنتقل اليكروبات إلى الغذاء من غذاء إلى آخر أو عن طريق الإتسان الحادل للميكروب 
(عن طريق الأنف والحنجرة والتقرحات الجلدية) وتيقى السموم داخل خلايا البكتيريا 
وتتحمل الحرارة العالية لدة نصف ساعة وأكثر . فبالرغم من موت الميكرويات نفسها 
إلا أن السموم تحتفظ بفاعليتها. والغذاء الملوث بها ليس له رائحة كريهة. 
أعراض التسمم: 

يعتبر التسمم بهذه البكتيريا ليس تسمما خطيرا وتظهر أعراض التسمم بعد 
حواى ١‏ -1 ساعات (فى المتوسط " ساعات) من تناول العلعام وتقمثل أعراضه فى 
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المغص والقىء والإسهال وإفرازات من الأنف وآلام فى المعدة واخطراب الدورة الدموية 
وانخفاض فى ضغط الدم ودرجة الحرارة. وعادة ما يتعافى الإنسان بعد (يوم إلى "'أيام) 
وعادة ما يصيب هذا التسمم صغار السن لأن الإنسان يعتاد إلى حد ما على هذه السموم 
خلال حياته. 


التسمم بالكلوستريديوم (سساستلتطضوط دسستلك)15ه20) : 

تسبب هذا التسمم بكتيريا الكلوستريديوم بوتولينيوم (ويسمى بالتسمم النؤتؤلينى) 
التى تتحمل الحرارة إلى حد كبير والتى تنمو فى الأماكن سيئة التهوية. ولذا فإنها 
توجد فى منتجات اللحوم التى تسخن تسخينا غير كاف. وتتواجد فى قطع اللحم 
الكبيرة (الكلوستريديوم غير الهوائية) وأيضا فى منتجات الألبان وتعيش كذلك 
داخل الأمعاء الدقيقة للإنان ولذا فإنها تتواجد بانتظام فى البراز وتنتقل عن طريق 
الذباب والتراب إلى الأطعمة. وتفرز الكلوستريديوم السموم خارج خلاياها وعند تجمع 
كمية كافية من السم على الطعام تظهر أعراض التسمم بعد ٠١-17‏ ناعة. لدرجة 
أن عمليات الطبخ العادية لا تقتلها فى حين أن السموم الناتجة عنها والتى تفرز 
خارج الخلايا اليكروبية يمكن التخلص منها بالتسخين العادى. ويمكن لهذه الأحياء 
الدقيقة أن تتواجد فى اللحوم والبازلاء والفول والأسماك العلبة وغير اللعقمة تعقيما 
كافيا والتى خزنت عند درجات حرارة أعلى من 1١””م‏ وفى ظروف غير هوائية وتنتج 
غازا يؤدى إك انتفاخ العنب ورائحة كريهة للأغذية. ولا خوف من هذه السموم فى 
الأغذية الحمضية مشل العصائر والطماطم ولا فى الأغذية المحفوظة بالتجميد والتبريد 
حيت يتقف نمو هذه اليكروبات عند درجة حرارة أقل من ١٠*م‏ 
أعراض التسمم: 

آلام فى العدة وإسهال وارتفاع درجة الحرارة ويستمر أعراض المرض حواقل 
١‏ سماعة. كذلك المداع - واضطراب النظر (الحول) ثم شلل فى الحركات الإرادية 
وفقد التحكم فى العضلات وفى البلع والكلام وضيق فى التنفس وبعد ذلك الوت فى 
٠‏ من الحالات. والعلبات التى تحتوى على هذه السموم تكون لها رائحة كريهة 
بسيب تكوين الغازات بالأحياء الدقيقة. ويعتبر أخطر التسممات الغذائية على الإطلاق 
فتكفى ٠١ - ١‏ ميكروجرام لقتل إنسان. 
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التسمم بالسالونيئلا هااعصمتصاج5: 

يعتبر من أكثر السهوم الغذائية شيوعا وتسببه بكتيريا السالونيللا التى تلوث 
!البيض واللحوم البيضاء. وتعتبر سمومها لا تتحس الحرارة. والتسخين الجيد يقفى 
عليها. ويعتبر الطبخ غير الجيد للدجاج واللحوم أو الصنع فى جو غير مبرد وعدم 
العناية بننظيف آلات وأدوات إعداد الطعم أو تلوث اللحوم بمواد 
السالونيللا بن مصادر التسمم. وقد يكون الإنسان نفسه محدرا لتلوث الغذاء عندما 
يكون حاملا للمرض وذلك عن طريق افرازات الآنف والحنجرة (الجزارين والطباخين 
مثلا) وقد تحمل الطيور الحية ميكروبات السالمونيللا. وبعد مضى حوالى 4 - 5 ساعات 
من تلوت الغذاء بال الوتيئلا تصل أعدادها يما تحتويه مسن سموم داخل الخلايا الى 
الحد الذى يسبب التسمم. ويبدأ أعراض التسمم بعد تناول الغذاء ب 18-17 ساعة 
وربما فى مدة أقصر من ذلك. 
أعراض التسمم: 

ارتفاع درجة الحرارة والصداع والقىء والإسيال وغالبا ما يتعافى المريض بعد 
5١ *‏ أيام. وقد يصاب بالتيغود فى حالة السالونيئلا التيفودية (تكون مدة الحضانة 
14-7 يومسا) والتسى يصحبها ارتفاع فى درجة الحرارة إلى ٠4'م؛‏ ويجب أن تعالج 
باستخدام المضادات الحيوية مثل ستربتوميسين أو كلورمفيناكول. 
التسمم بالشيجيئلا 12اء018آ5: 

تسمى ببكتيريا الدوسنتاريا والتى تلوث الغذاء الطازج عن طريق الياه اللوثة 
بالصرف الصحى أو بفضلات إنسان مصاب أو عن طريق أيدى حاملى اللرض. وهذا 
المرض شائع الحدوث جدا وينتقن عن طريق الأغذية الطازجة خصوما الخضر والناكهة 
والألبان وأيضا من اللحوم والدواجن اللصنعة 
أعراض التسمم: 

تعنية ودم فى البراز وحمى ولكن عادة ما يكون التسمم فى صورة ضعيقة إذ تكفنى 
أعداد قليلة من هذه اليكروبات لإحداث التسمم بعد ؟ - 7 أيام من تناول الغذاء 
ويستمر لدة يوم واحد أو أكثر. 
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التسمم بالباسيلوس كناء«ع» 5ن !]اع 8 : 

تفرز بكتيريا الببسيلوس نوعين من السموم أحدهما له أعراض القىء والآخر 
الإسهال والام البطن وذلك بعد تناول الطعام اللوث بنصف ساعة إلى " ساعات ولكن 
سرعان ما يشعر الإننان بحسن بعد 5 - 54 ساعة. والأغذية التى يمكن أن تتواجد 
فيها هذه البكتيريا هى التحوم المفرومة والسجق والبطاطا والخضراوات. 
التسمم بالإشريشيا (بكتيريا القولون) 1أمء هنطاءء :د85 : 

بكيتريا القولون تنتقل عن طريق ماء الصرف. وأكثر الأغذية عرضة للتلوث هى 
اللحوم والدواجن (عن طريق أمعاء الحيوانات نفسي) وكذلك الألبان ومنتجاتها 
وبالذات الجبن الذى يصنع دن تبن غير مبستر. ويعتبر الغذاء المحتوى على ب 
القولون غير قابل للاستيلاك الآدمى. 
أعراض التسمم: 

يوجد نوعان دن التسعم الأول له أعراض الكوليرا (إسهال مائى وجفاف خاصة عند 
الأطفال) ويعرف باسم إسهال الأطفال أو إسهال السياح وهذا شائع الحدوث فى مصر ‏ 
والنوع الآخر تتسبه أعراضه التسمم بالخيجيللا (إسهال وبراز مصدحوب بمخاط ودم) 
وتشبه الدوسنتاريا التى تيب الإنسان فى مختلف الأعبار. 
ثانيا: الأمراض البكتيرية التى تفسد اللحوم وتقلل من صلاحيتها 
للاستهلاك الآدمى 
-١‏ مرض تخحُشب اللسان 15و05221110صذاءق : (شكل ١١‏ ألوان) 
التعريف: 

مرض تخشب اللسان هو التهاب بؤرى متقيح مزمن للأنسجة الرخوة فى الأبقار 
العامل المسيب بكتيريا اكتنوباسلس ليكرسى تنىءمعتدير! مطل دطمستاءة 


الانتشار وحدوثه: 
والموقع الأكثر عموما دخول الكائن الحى :15ذهءي06 حو اللسان أمام البروز الظهرى 


عه ةنده [ودمو(! عندما ندخل أثشواك النبات الحادة ودام معدطه والأشياء 


ا 


الأخرى. أما الآقات فى العقد اللمفاوية المجاورة للرأس فربما تكون نتيجة الإصابة 
اللوزى واللسانى ادؤحدها». 

وأما فى الرئتين فربما يتم دخول الكائن الحى من خلال استنفاق الأتربة أو رشف 
دم )معتوفة القيح من آفات القناة التنفسية العلي. 
الظهر العيانى: 

تبدأ كمنطقة ذات التهاب قيحى حاد حالا وتصبع محاطة بحزام من النسيج الضام 
التكاثسر. ومركز الخراج د:20580 يتكون من كتلة ذات قبح كثيف ولزج متعلقة فيه 
حبيبات صغيرة لونيا أ شيب مائل للاصفرار (حبيبات الكبريت فإسهدمع عحقانا5) 
وقطرها ١‏ ملم. وربما يظهر للخراج رأس 50106 وقد ينفجر. ووفقا لموقع الآفة 
فمحتوياتها ربما تفرز على سطح الجلد والغشاء الخاطى أو الغشاء المصلى. 

ومن انجائز أن يستمر التفريغ على الجند أو الغخاء الخاطى خلال قناة أوعدة قنوات 
حبيبية لعدة شهور أو سنين حتى الالتثام أو إزالة الآفة جراحيا. 
القرار الصحى: 

فى الحالة الخفيفة والتى لا تؤثر فى مظهر الذبيحة. يمكن استئصال اللسان 
فقط. 

أما فى الحالات التى تؤثر فى مظهر الذييحة؛ فلابد من استتصال وإعدام الرأس 
بما فيه اللسان والعقد اللمقية خارج البلعومية الوحشية والأنسية. والسماح للباقى من 
الذبيحة بالاستهلاك بعد تعريضها للحرارة. 
؟ شبيه السل (مرض حجون) (عكدء ذل وصطمل كأومل نعط تأدعوط 

اشبيه اللسل مرض معوى خمجى مزمن يصيب الأبقار والأغنام والعامل السبيب 
الجرثومى الفطرية شبية السل كذوه[نهىء طنتادعده لم مقع عدم و21 
الانتشار وحدوته: 

إن هذا الرض المعوى موجود فى كل مكان من الولايات التحدة وخاصة فى مجتميات 
أبقار الأنبان. 
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فى الأصل شبيه السل هو مرض الأبقار التى تكون أعمارها أكثر من 4 أشهر ونادرا 
ما تصاب بالعدوى حتى ولو كانت معرضة للمرض وبعد فترة الحضانة الطويلة (سنتان 
أو أكثر) فالإشارة الأولى لظهور المرض هى الفقدان التدريجى لحالة صحة الحيوان. 
كما أن القرارات الصحية قد نصت على عدم ذبح الحيوان الصاب بهذا المرض والتخلص 
المحى من الحيوان مباشرة للحد من انتشار هذا المرض. 
؟ - باستوريلة الأبقار (كتده1اعناع]ددظ - عطاع دعدعع 0 من8) : 


أو الإنتان أو التسمم الدموى النرزفى: 

مرضى معد حاد أو تحت حاد يصيب الماشية والإننان ويلاحظ خاصة فى المناطق 
الدارية أو شبه الدارية. ويتميز بإصابة جلدية وأخرى رئوية وتسببها جراثيم 
الباستوريلة متعددة السمية والبامتوريلة المحئلة. وهى جرائيم سلبية الخرام فير 
متحركة جوائية غير متبذرة تأخذ خاصية ذات القطبين عند صبغها يصبئة جيمسا. 
يمكن أن ينتقل بشكل خاص عن طريق الجهاز الهضمى بتناول علف وماء ملوث. 
فحص الحيوان الحى (قبل الذبح): 

١‏ - الحالة الحادة أو الشكل الجلدى (الوذمى) يلاحظ فى الحيوانات الصغيرة 
كالعجول بشكل ارتفاع درجة حرارة. وتوذم النسيج تحت الجلدى لنطقة البطن 
والحدر والعنق وينتيى خلال 4؟ ساعة. 

؟ - أما الشكل الرئوى فيصيب الحيوانات الكبيرة وتظهر أعراض تنفسية مثل 
السعال كذلك يشاهد إسيال دموى. 
فحص الحيوان (يعد الذبح): 

فى الشكل الوذمى للإصابة: 

١‏ - نلاحسظ نزفا تحت الأغشية الخاطية والمصلية مع ارتشاع سائل 

؟ - تضخم واحتقان الكبد والكلية والقلب أما الطحال فيبقىسليما. 

أما فى حالة الشكل الرثئوى للإصابة فنلاحظ: 
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١‏ - توذم منطقة العدر 

” - التهابات مختلفة الأنواع للرئة والقصبات حيث نلاحظ التهابا رشحيا صلبا 

_ ريأخذ النسيج الرئوى نتيجة ذلك الشكن الرخامى بالإفافة إلى التعاقات 

فى غشاء الجنب. 
" - تضخم الأحناء واحتقانها. 


وبما أن هذه الجرائيم توجد طبيعيا فى الغشاء المخاطى للجهاز التنفسى فيجب عدم 
إنهاك الحيوان عند النق. حيث إن ضعف مقاومة الحيوان تحولها إلى جرائيم ممرضة 
لذا دعى هذا المرض ب (حمى الشحن) 
فرار المعاينة: 

التخلص المحى للذبيحة ومنتجاتها أما فى الأغنام والماعز فيأخذ شكلا مزدنا 
(ققر دم.ء بول بنى اللون) ينتهى بشل القوائم وتنتقل خاصة عن طريق الجروج 
بسبب الباتوريلة محللة الدم. لذلك فبن قرار العاينة لذبائح الأغنام والماعز يكون 
أكثر تساعلا بحيث يسمح بأن تس تخدم للتصنيع العلفى أى تحويلها إلى علف مركز 
للحيوانات. أما فى الأرانب فإن الإصابة تكون خطرة أيضا حيث إن المسبب باستوريلة 
تولارنس تؤدى إلى مرض التولاريميا وتصيب الأغنام والإننان بشكل أعراض غدية 
أوعينية لذا يجب التخلص الصحى لذبائح الأرائب بهذه الحالة 


© الأمراض المعدية التى تنتقل لل نسان 
عن طريق التلوث الميكروبى 


تلوت اللحجوم: 

تتلوث اللحوم الحمراء بالبكتيريا أثناء الذبح والسلخ خاصة خارج السلخانات 
المجهزة لهذا الغرض والشّرف عليها من الدوئة. كذلك أثنء العرض وتعرضيا 
للأتربة والذباب الحامل للبكتيريا مما يشجع البكتيويا على النمو وإفراز السموم 
البكنيرية التى قد تتحمن دوجات الحرارة أثناء الطهى وتحدث التسمم للإنسان. 
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كما تتلوث اللحوم البيضاء أثناء الذبح والتنظيف فى مياه دلوثة. وقد تتئوث الأحوم 
بمجرد خروجها من الثلاجة حيث تعترى البكتيريا حالة من النمو والتكاثر 
السريع حتى إن أعدادها تصل إلى آلاف الأضعاف فى غضون عدة ساعات وإذا أدخلت 
الثلاجة مرة أخرى فإنها تستمر فى النمو على اللحوم داخل الثلاجة وهذا يعنى 
أن كدية السموم البكتيرية الناتجة قد تتضاعف. فما بالك لو تترك خارج الثلاجة 
لفترة أطول فى درجات الحرارة العالية حيث تنشط وتنمو وتتكاثر أعدادهما وتفرز 
كميات من السموم. 


الفصل الثالث 
الكشف على اللحوم 
(صحة اللحوم) 


الإجراءات الوقائية لمنع انتقال مسببات الأمراض 
إلى الإنسان عن طريق اللحوم 

اللحوم مرتع خصيب لكثير من مسببات الأمراض التى تصيب الإننسان - بسواء 
بتلوثها من تداولها بمعرفة أفراد مصابين أو ناقلين للعدوى - أم تلوثها من لحوم 
ناتجة من حيوانات مريضة أم لكونها مصابة بأمراض تنتقل من الحيوان للإنسان. 

لذلك ... كان من الضرورى بذل العناية 'لقصوى للتأكد من وصولها للإنسان فى حالة 
سليمة دون تعرضه لأى ضرر. 

وذلك بالكشف الدقيق على قطعان الحيوانات والدواجن... 

١‏ - قبل الذبج. 

١‏ - أثناء تجهيزها. 

” - عند نقلها وحفظها. 

ولذا.. اهتمت الدولة بإنخضاء المجازر والسلخانات (شكل ١١‏ - أ ألوان) حيث يتم 
الكشف الدقيق على الحيوانات المذبوحة ضمائا لسلامتها وحماية للإنسان من تعرضه 
لخطر الأمراض الحيوانية. 

فيما يلى دراسة مبسطة لهذا الموضوع والتى تشتمل على: 


عملية الكشف على اللحوم رشكل ١5‏ - ب: اللحوم الصالحة) 


تفحص الذبيحة فحصا ظاهريا للبحث عن كدمات أو خراريج أو نحوها ومدى انتشار 
هذه الكدبات والخراريج بها. وفى هذه الحالة (عند انتشار الكدمات أو الخراريج) 
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يجب إزالة الأجزاء التى بها تذك الإصابة وإلا كان إعدام لحومها إذا كانت منتشرة 
بكثرة فى الجسم واجبا. : 

يجب الانتباه إلى لون اللحم فإن كان اللون الأصفر منتشرا فى عضلات ومختلف 
أنسجة الجسم دل ذلك على مرض الحيؤان بمرض الصفراء ويكون ذلك خطرا على 
الستهلك علاوة على مرارة لحومها. 

نفحص بعد ذلك الرثتين والغدد الليمفاوية مرض الل بالترتيب السابق شرحه 
ويفحص الكبد للتأكد من خلوه من درنات السل والدودة الكبدية ويعدم الكبد إذا وجد 
متليفا لشدة إصابته بالدودة الكبدية. 


بعض الحالات المرضية فى اللحوم 


اللحم المتعضن: لا كان اللحم مرتعا صالحا لنمو الميكروبات وتكاثرها لذلك فهو كثير 
التعرض للتعفن بفعل تلك اليكروبات واللحم الذى يعنى بنظافته فى درجة حرارة 
طبيعية يظل مدة طويلة دون أن يتعفن. 

ولكنه إذا تلوث بالأتربة والذباب وتعرض لدرجة حرارة مرتفعة فإنه يتعفن 
بسرعة ويصير غير صالح للأكل: ويصحب التعفن تكوّن رائحة كريهة تتخلف عن 
تحلل المواد الزلانية كما يصحبه تغير فى لون اللحم وصلايته فتبهت الألياف وترتخى 
ويسهل تمزقها وإذا زاد التعقن ظهر الاخضرار فى أنسجته وبمجرد العثور على لحم 
متعفن معروض للبيع تخطر جهات الاختصماص نصادرتها وإعدابه. 
اللحم المحموم: يحدث - وقت ارتفاع درجة حرارة جسم الحيوان قبل ذبحه لسبب 
من الأسباب المرغية - أن تزداد عملية الاحتراق فى الأنسجة ويزداد تكون ثانى أكيد 
الكربون بالدم ويتغير بذلك لون اللحم فيصير أحمر قاتما كما أن سموم امرض تتكاثر 
بالدم وتتلف اللحم وتعرض آكله لخطر التسمم. 
الجروح والخراجات: يحدث أن يتكون بالجسم خراج أو ناسور يهمل صاحب 
الاخية علاجه ويذبحها بفكرة الانتفاع يلحومها ومثل تلك اللحوم شديدة الخطورة 
وقعرض أكلها للتدمم 
لحوم احجنة: يتم التعرف على لحوم الأجنة المولودة نافقة عندما تكون الرئتان خاليتين 


إرفال 


من الهواء لعدم تنفس الجنين إلا إذا كان الجزار ماكرا فينفخ فيا الهواء بقمه. ولكن 
بفحص اللحوم نجدها رخوة مائية والدهن لم يتكون بعد خاصة حول الكلى زيكون 


قوامه جيلاتينيا وتكون العضلات غنية بالواد الكربوهيدراتية التى تتحول إلى مواد 
سكرية بالغليان فيكون مذانى اللحم حلوا كأنه فمس فى السكر. 


ذبح الحيوانات يعد نفوقها: قد يعمل الجزار على ذبح انحيوان بعد 
نفوقه ليوهم الشترين وخاصة فى الأرياف أنه ذبح وهوحى حتى يقبل الناس 
على شراء لحومه. 

لذلك يجب التأكد من أن الحيوان مذبوح وهو حى ففى تلك الحالة يتجمد اندم 
السسفوك بسرعة وتلتعق جاطاته على جوانب القطع فى الرقبة كما أن جزءا من ذلك 
يتسرب إلى الأنسجة المحيطة. وتتقلعى الأوعية الدموية اللقطوعة إلى الداخل من 
الناحيتين ويكون القلب خاليا من الدم 

والعكس بحدث فى الحيوانات المذبوحة بعد الموت اذ يكون نزف الدم فيها قليا 
ولا يتجمد بسرعة على الحوافى ولا تنقبض لأوعية الدموية المقطوعة بل تظل مرتخية في 
موضعها بمكان الذبح من الرقبة ويكون القنب ملينا بالدماء لعدم نمام عملية النزف. 
اللحم الهزيل: أليافه خخنة هزيلة عديمة الطعم قلينة العناصر الغذائية خالية من 
الدهن ولا يمكن تقدير درجة الهزال إلا بعبن خبيرة 
حويصلة الدودة الشريطية فى البهر: هى الطور الحويصلى فى البقر لندودة 
الشسريطية التى تعيش فى أمعاء الإنسان. تبلغ الحويملة حجم حبة العدس وهى كرة 
صغيرة ذات غشاء رقيق تحتوى على سائل به رأس الدودة الشريطية وجزء من العنق. 
وتوجد تلك الحريصلات فى عضلات اللمان والأصداغ وعضلة القلب والأفخاذ والحجاب 
الحاجز. كما توجد بالكلى والكبد. 

اللحوم انصابة بتلك الحويصلات يخطر بها جهات الاختصاص لإعدامها لعدم 
صلاحيتها للآكل. 


العدوى: اذا تناول إنسان لحوما دعابة بتلك الحويصلات فإنبا تذوب بفعل العصارات 
الهضمية وتتخلص رأس الدودة وتتطور فى الأمعاء إلى الدودة الشريطية التى تسبب 


للإنسأن متاعب مرضية شديدة الخطورة 


5+ 


الدودة الكبدية: توجد عادة فى قنوات الصقراء ويختلف طولها من ” : ه سم 
ويسبب وجودها التهاب تلك القنوات وتضخم نسسيجها وتليفه. ويكتفى عند العثور 
على تلك الدودة بإعدام الكبد المصاب فقط وهى كثيرة فى البقر والجاموس والغنم. 
السل: مرض السل أول ما يشق بالسكين فى نسيج الرئتين فيشاهد الدرن محتويا على 
اللادة الصديدية أو الكلسية حسب درجة الإصابة. ومتى وجدت تلك الدرنات يبحث 
عن مثيلاتها فى العدد الليمفاوية للرئتين: فإذا وجدت خالية منها وسلبمة فإن امرض 
يكون متمركزا فى الرئتين فقط فقعدم وإلا فتفحص بقية غدد الجسم الليمغاوية وتعدم 
اللحوم المرتبطة ببا إن وجدت محابة. وتعدم الذبيحة كلها إذا وجدت الرئة معابة 
أوأحد الأحشاء البطنية معاب كالكيد أو الطحال أو الأمعاء. 

مرض الصفراء: قد تصاب الماشية بمرض الصفراء وخاصة فى الغنم ويمكن للشخص 
معرفة ذلك من اصفرار اللون ويكون مذاقيا مرا فيكون ذلك دليلا على علة بالكبد فتعدم 
اللحوم فى تنك الحالة تعدم ملاحيقها للأكل ويمكن التمييز بين إصابة الماشية بعرضص 
الصفراء من عدمة. وذلك بأن اللون الأصفر فى حالة الأبقار يكون محددا فى الدهن فقط 
وذلك إذا كانت سليمة. اما إذا كانت مصابة بعرض الصفراء فإن اللون الأصفر يكون 
منتشرا فى جميع أنسجة الجسم حتى فى الفضاريف والعظام 

الحمى القلاعية: هو مرضى يصيب الإسان ويصيب الماشية والأغنام والماعز وينتقل 
للإنسان من أكل الكوارع واللسان والضرع لذلك يجب فحص هذه الأجزاء وإعدامها إذا 
وجدت مصابة بتقرحات ونقطات المرض لعدم صلاحيتها للاستهلاك الآدمى 

الحمى الملطية : الحمى الملطية من الأمراض التى تصيب الماشية والأغنام والماعز 
وتنتقل إلى الإنسأن حيث إن بكتيريا امرض موجودة فى دماء هذه الحيوانات وبالرغم 
من أن اليكروب يموت فى درجة حرارة 14”م لدة ٠١‏ دقائق. ولكن لكون اللرض 
خطيرا ويصيب الإنسان قد يكون عن طريق السكين التى تقطع الأحرم ثم يحضر بها 
الخضار الذى يؤكل نينا فى السلطات فهنا تكمن الخطورة ولذلك يجب إعدام لحومها 
وعدم أكلها لأنها تعتبر غير صالحة للاستهلاك الآدمى 

أكياس الاكينوكوكس: (حويصلات الدودة المشوكة) توجد فى رئتى المواشى وخاصة 
إلجمال ونعرف عند الجزارين بأاسم العدلشة: وبكفى إعدام تنك الحويسلات فقط لعدم 
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مساسها باللحوم وإذا كانت الرئتان مصابتين بعدد كبير منها فيجب إعدامها. 
فحص القلب والقدد الليمفاوية 

فحص القَلب 

ويفحص القلب بأن تقطع منه شريحتان متوازيتان فى البطين الأبسر للبحث عن 

حويصلات الديدان الشريطية ويعدم القلب إن وجد معاباء والا فتعدم الذبيحة كلها 

إن وجدت الإصابة فى عامة الأنسجة. 


فحص الغدد الليمفاوية 


غدة امام الفحف 


شكل (107): الغدد الليمفاوية فى الذبائح 


لحيل 


الغدد الواجب فحصها بالقطع فيها 


النكفية 

البلعوم الخلفية 
تحت الفكيه 
الشعبية 

المنتمف الصدرى 
الأربية الداخلية 
الكبدية 


الضرع العلوية 


الطحال 


الورك 


الأبض 


غدد القص 

غدد الصدر 

غدد مقدم الصدر 
غدد ما بين الأضلاع 


غدد فوق الكلى 


الإبط 
المساريق 


غدد الأربية الخارجية 0 لممتتاعهآ لمصىع احظ 


معدم 

لدعم متعم ط مم1 
بضهلا نقتم طناك 

لمنطء يسمع8 

لممناكو 81 

عدتطأ ده لمصتيهم] معمط 
عنغدم11 

1 للك 
عد إناصنءوع2 


أمعتاعرم 


عتمعامه 
عنأهكء15 

لدء 6 ناممط 
سلسم 
عسامعوء 81 
لقصثفة 
نا 
لوبماعممءعط 


آفاذمءمعام] 


اك 


1١ال‎ 


وتفحص بقية الأحضاء الداخلية للآفات السابق شرحها وتعدم إن لم تكن مالحة 


للاستهلاك الآدمى. 


وتختم اللحوم بالساخا 


ات الحكومية بأختام خامة ذات تاريخ ولون يميز كل نوع من 


أنواع اللحوم. بحيث يتمكن المستهلك من الحمول على ما يريد لغذائه وهو آمن مطمئن. 


يراعى فى طريقة الكشف على الذبيحة فحص الأجزاء الآتية حب الترتيب الوارد 


فى الجدول الآتى: 


لويد 


وسادة الفم- النثة 
اللسان- البلعوم 


فلات الصمدغ من 


قطع واحد فى كليجز 


مع الاكتفاء يفت المعدة | : 
35 5357 


الرابعة وامستقيم 

قطع وحد فى اللسان 

وعضلات المسدغ 
3 

من الداخكل والخارج 

والغدد ولا داعى لهذا 

القطع بالسبة للعجوك 


الجاموس الرضيعة 


الإصابات الدحتملة 


الحبى القلاعية-- الحويصلات 
الديدانية- القهاب الشعاع 
الفطرى- التياب 
التعرجية والنيكروزية 


لغه 


اال 


السل- الالتهاب الرئوى 


الالتهاب الرثوى البللورق 


المعدى- حويصلات ديدانية 


ديدان طفيلية 


فخحصها 
رابعا: | التامور:- البطينين | قطعية مستعرضة على 
القلب أمن الداخل | الأقل بالبطين الأيسر 
والخارج وقطع عميق فى الحاجر 


العضو ]| الأجزاء الواجب أ طريقة الفحص الإمابات المحتملة | 


التهاب التامور الوخزق- 
التهاب القلب- حويصلات 
يق فى جر | ديدائية 
ما بين البطينين 
قفمع فى الغدي- قطع 
فون التنوات المرارية 
الكبيرة جس رفحص 
اسطلم الكبد 
4 


السل- حويطلات ديدان- 
ديدان كبدية- اليرق 
الطاعون البقرق- الترسيب 
الدهنى التليف الأورام 
مادسا: |غدد الطجال جس وقطع الطحال | أورام.- سل0 الحويصلات 
الطحال والغدد مناظرة الطخاك ذ بيروبلازما 

للسجم الطبيعى 


ان" 


السل-- التهاب الرحم: ٠‏ الأورام 
الالتهابات- احتباس المشيمة 
الأجنة اليتة- البروسلوزس 


السل٠‏ أمراض الجهاز البواى 


قضع الغدد نزع غلاف 
2 

غدد الكلى الكلى- قطع طولى عميق 
يمتد حتى حوفس الكلى 


تاسعا فتح الثانة عند الاشتباه | البيروبلازما- أنواع التسمم 
المثانة 

عاشرا: | حجم الضرع وغدده قطع طولى فى الضرع السل- أمراض الضرع 
الضرع وغدده 
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3 الأجزاء الواجب أ طريتة الفحخص الإصابات المحتملة 
فحصها 


حدى نثر: | الذبيحة ككنى أفحص خارجى وداخلى | الهزال-- يرقان- التهايات 
الذبيحة فحص المفاصل والعظام | وكدمات.. خراجات- كسور- 
الشاهرة أزر'م 


2 الفصل الرابع 
الاشتراطات الصحية والمواصفات القياسية للمجازر 
ومصائع تصنيع اللحوم الحمراء 


اللاحجاث القبريد لشريه اللحوم بعد اتتميع 


شكل (18 - أ): مكونات المجزر الصحى لاحبوانات الكبيرة (الأخية, الأغنام. اماعز) 
وبه وحداث الفرز وفعصل المنتجات 


16 


الكثير من الأمراض قد تنتقل إلى الإنسان عن طريق الأغذية ذات الأصل الحيوائى والتى 
قد تؤدى إلى الإضرار البالغ بصحة الإنسان الستهلك أو التعامل مع هذه اللحوم أو النتجات 
كما أن هذه الأمراض قد تكون قاتلة وأيضا لها تأثير خطير على التجارة الدولية وحركة 
السياحة مما قد يؤدى إلى الكثير من الخسائر الادية والنزاعات الدولية 

إن الرقابة الصحية على محة وسلامة الغذاء تعتبر أمرا حيويا وهاما لتجنب 
التأثيرات الضارة لفساد الأغذية والأمراض التى تنتقل عن طريق القذاء من النواحى 
الصحية والاقتصادية للإنسان لذلك فقد أصدرت الهيئة الصرية العامة للتوحيد القياسى 
مواصفات قياسية يجب اتباعها والخاصة بالاشتراطات الصحية للنشأة النتجات 
الغذائية (المجازر والمصانع....). 


المواصفات القياسية لمصانع منتجات اللحوم 
الحمراء (شكل ١6‏ ب ألوان) 

هذه الموامفات تساعد على إيجاد وسيلة فعالة لضمان صحة وبلامة الغذاء. فهده 
المواصفات تختص بالساحات التى يتم فيها إعداد وتجهيز الغذاء وطهيه وتخزينه 
لمنع التلوث وتجنب حدوث أى تلامس مباشر أو غير مباشر للغذاء مع مصادر محتملة 
للتلوث بدءا بالتصميم ووضع التركيبات: وكذا القواعد الأساسية التى يجب انخاذها 
لنع التلوث العرضى. 

وقد تناولت الواصفة التعاريف انخاصة بالمن شأة, وصحة الغذاء كما تناولت 
الاشتراطات الخاصة بالتصميم والخدمات حيث حددت المواصفة الاشتراطات 
الصمحية لوقع النشأة بحيث تكون فى منطفة تخلو من الروائح غير المرغوبة و 
الدخان أو الغاز أو أى ملوثات أخرى صناعية غير غذائية. وألا يكون الوقع معرضا 
للفيضان و التجمعات المائية غير المرغوبة وأن تؤخذ الاحتياطات اللازمة لترفير 
الطرق المناسبة لسهولة وصول وسائل النقل والإسعاف والطوارئ. كما تناولت أيذا 
فى مجال التصديم كين تصدم الطرق والساحات داخل حدود اننشاة بحيث نكقى 
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ذات أسطح قوية ومناسبة لسير وسائل النقل ذات العجلات وغيرها من الانتراطات 
الصحية وأيضا تناولت اللواصفات كيف تصمم المبانى وكيف يتم صيانتها بسهولة 
وكيف تتم عمليات التنظيف بطريقة سهلة وكذا سهولة إجراء عمليات الإشراف 
لضمان صحة الغذاء. بل وأيضا تتاولت المواصفات أن يكون التصميم بالأسلوب الذى 
لايسدح بدخول أو إيواء الحشرات وكذا الملوثات البيئية الأخرى مثل الدخان 
أو الأتربة أو الغبار..إلخ. 

كما تناول التصميم أيضا تلافى حدوث التلوث العرضى وذلك بفصل العمليات 
الإنتاجية سواء باسستخدام الحواجز أم بالفامصل الزمتى. وجدير بالذكر 
أن المواصفات تناولت من خلال التصميم كيفية تسلسل العمليات الإنتاجية 
بالأسلوب الذى يضمن الانسياب فى اتجاه واحد وأيضا تلاؤم الحرارة مع 
متطلبات التصنيع والمنتج. 

وكذلك ترشيد المواصفات إلى الطريقة المثلى للانسياب فى اتجاه واحد أى 


الذى يخزن أولا يتم إخراجه أولا. كما أوضحت المواصفات أيضا الاشتراطات 
الأخرى الخاصة بعمليات التخزين مثل فصل الواد الخام عن المنتج فى مراحل 
التصنيع... الخ. 

كما تناولت المواصفات مواقع تداول الأغذية والاشتراطات الصحية الخاصة بها 
مثل الأرضيات. الجدران. السقوف. الثوافذ والأبواب. أبواب الحريق والطوارئ. 
المصاعد والسلالم والمزاريب وأيضا التجهيزات العلوية. أماكن استراحة العمال 
ودورات المياه كما تناولت الواصفات أيضا كيفية النيطرة على الدخول إلى النشأة 
لغير العاملين بها. كما حددت المواصفات نوعية الأدوات والمعدات بحيث تكون 
من يواد سهلة التنظيف والتطهير وألا تسمح بتراكم الأوساخ أو نمو الفطريات 
وتقشر طبقة الطلاء. وقد تناولت المواصفات قسما خاصا بالمرافق والخدمات حيث 
تناولست من خلاله البنود التالية: ممادر المياد والاشتراطات الصحية الخاصة 
بها بدء! من مياه الشسرب وحتى امياه المستخدمة فى البخار أو المياه غير الصالحة 


رذن 


للشرب وكيفية التخلص منها بطريقة امنة"لا تؤثر على سلامة الغذاء وكذا الميام 
العادمة والفضلات. 

كما تناولت المواصفات ايضا الإضاءة وقوتها المختلفة ياختلاف مواقع العمل وكذا 
التهوية واتجاه تيار الهواء وكذا تجييز فتحات التيوية بالأسلوب المحى الذى 
يتناسب مع صحة الغذاء. ومن الجدير بالذكر أن الواصفات لم تغض أدوات وأوعية 
تجميع النفايات والمواد غير الصالحة للأكل وكيفية تصميمها بالأسلوب الذى يضمن 
عدم تلويث الغذاء أو الطرقات الموجودة فى المواقع 

كما تناولت الواصفات تصعيم وصناعة وتركيب الآلات والمعدات حب متطلبات 
الشئون الصحية وكذا وحدات التبريد والتجميد بحيث نكون وسائل التبريد سربعة 
وتنناسب مع كمية الواد الغذائية المنتجة. 

اهتمت المواصفات بتقسيم النشأة تبعا لتعرضها للمخاطر إلى " مناطق كما يلى : 

(أ) منطقة عالية الخطورة وهى النطقة الأوك. 
ة (متوسطة الخطورة). 

(ج) منطقة صحية. 

ولقد تناولت المواصفات عمليات الصيانة والتنظايف والتطهير وبرنامج المراقبة 
والخلفات والتخلص منها وإقحباء الحيوانات الأليفة ومكافحة الآفات وكذلك الأمتعة 
الشخمية واللابس وكيفية تخزين المواد التى تشكل خطرا على الصحة 

كما تناولت الاحتياطات والشئون الصحية الخاصة بالعاملين والزوار. 
المياه والشروط الصحية لها فى مصانع تصنيع اللحوم والمجازر: 

يجب أن تكون امياه اللستخدمة لعمليات التصنيع فى المجازر أو مصانع اللحوم 
بها الشروط الصدحية. ويجب عدم استعمال المياه غير النقية حتى لا تتسبب 
فى إحداث التلوث للحوم سواء البكتيرى أم اللوثات الكيميائية فى المياه مثل المعادن 
الثقيلة وكذلك اللمبيدات الحشرية واللطهرات وغير ذلك... وأيضا الثلج المستخدم يجب 
أن يكون من محادر خالية من التلوث, 


ميا 


لين 


اخطوط مياد صحية أ 


رضي امزال ادنس اذ يها الجشوو عن تروك بلجي :> ]ويم 
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5 صائة 'توزن والتعهنه 


شكل (15): مكونات مجزر ومصنع لحوم الدواجن 


١و‎ 


نظام الصرف الصحى: 

يجب أن ثُمْدَ هذه النشآت نواء المجازر أم الصانع بصرف صحى به الشروط التى 
تضمن تصريف بقايا الياه بطريقة صحية لا تعمل على تلوث النتجات. كما يجب أن 
تتواجد محارق صحية خارج هذه المنشآت للتخلص من الخلفات بطريقة صحية وامنة 
تضمن التخلص الكامل من هذه الخلفات وانعدام إمكانية تلويثها للبيئة المحيطة. 


شكل (+5) : التخئص المحى من مخلفات المجزر 
إبادة القوارض والتخلص منها 
تلوث الفثران والجرذان الواد الغذائية وتلتهم كميات كبيرة منهاء وتحدث تخريبا 


كبيرا فى المتلكات وتنخر أخشاب الأبواب والنوافذ وتخرب أتابيب المياه وأسلاك 
الكهرباء وغيرها من النشآت. وتقوم بحفر جحورها تحت البانى فتخرب الأسانات. 
وبالإضافة إلى كل ذلك تحمل أعداد! كبيرة من الأمراض الخطيرة التى قد تنقلها إلى 
الإنسان والحيوانات الأهلية. ولذلك يجب إبادتها ومكافحتها أينما وجدت. 
ويجب أن يكون التحكم فى القوارض منظها وأن يغطى مناطق واسعة وأن يكون 
العمل من المحيط الخارجى باتجاه مركز النطقة. وأى مخطط للقضاء على القوارض 
يجب أن يتضمن معاينة ودراسة المنطقة التى تحوى القوارض لنحدد المبيد سواء أكان 
الطعم السام أم الغازات أم الصائد. وبعد استثمال القوارض من تلك النطقة يجب 


تضن 


أخذ الإجراءات لحمايتها من القوارض مرة أخرى وإجراء الفحص الدورى عليها 
والمحافظة على التحكم فى القوارض فييا. وتتم إبادة القوارض بالطرق التالية : 
(1) استعمال المواد الكيمياتية (الطعم السام): 

يعد الطعم السام من أمسرع وأكفا الطرق لأنه ذو فعالية قوية فى قتل الجرذان. 
ويتأئف الطعم السام من أساس الطعم (56د0 12016) والسم. 
الإجراءات الواجب اتخاذها قبل استعمال الطعم السام (عممذ)ندطاءم2) : 

إن الهدف من هذه العملية هو جذب الجرذ أو الفأر إلى منطقة الطعم والتغلب على 
اشتباهه الأول فى هذا الطعم قبن وضع السم فيه. 

فى البداية يتعود الجرذ أو الفأر على أكل الطعم الخاكى من السم بعد أن يوضع فترة 
من الزمن تقراوح بين ١(‏ و؛ أيام) فى طريق القوارض إما فى الجحورأو قربها لأن 
الجرذ شمكاك ويشتبه بكل شىء. وهذه الطريقة ضرورية عند استعمال السموم القوية 
بخاصة لأن الجرذ إذا أكل كمية غير كافية من السهوم أدت إلى إمابته بالرض فإنه 
لن يتناول مرة ثانية بسهولة نفس الطعام (الطعم) أو أى طعم آخر يحوى نقس السم 
الذى سبب له المرض. 
كيفية تحضير الطعم الخالى من السم (أساس الطعم): 

قد يكون الطعم الخالى من السم جافا أو رطبا 
الطعم الرطب: إن أنسب طعم هو عميدة الخبز (51258 8+20) الذى يتألف .من الخبز 
الجاف الذى ينقع فى اماء ثم يهرس أو يطحن ليشبه العجينة (العصيدة) فى قوامها 
الطعم الجاف: يتألف من دقيق السكر بنسبة ١6‏ جزء! من الدقيق إلى جزء واحد من 
السكر (حجما أو وزنا). 
السموم المتاسبة: 

- فوسفور الزنك (ع10طم5وطمءم1؛) : يستعمل بنسبة (7.3/) فى الطعم الرطب و( 7) 
فى الطعم الجافء وعيوبه أنه يتلألا (يتألق) فى الليل فتخاف الجرنان من أكله. 

-- أوكسيد الزرنيخ (02146 5005م ة): يستعمل بنسبة )/١١(‏ فى الطعم الرطب 
و(16/) فى الطعم الجاف 

فل 


- العنصل الأحمر (11ذن)؟ 80): يسمى أيضا بمل الفأو الاحمر. ويستعمل بنسبة 
)/٠١(‏ فى الطعم الرطب. ومن مزاياه أنه سام للقوارض وحدها وليس له تأثير فى 
الحيوانات الأهلية الأخرى. 

- الورفارين (عهذة)هلا؟) : هو مغاد للتجلط. يستعمل فورا دون استعمال الطعم 
الخالى من السم. وعندما تستهلك الجرذان هذا السم بانتظام فإنه يؤدى إلى نزف داخلى 
مميت وإن زيادة تركيز هذا السم فى الطعم يجعله غير مستساغ من قبل الجرذان» ولا 
كانت الجرذان تتشاجر مع بعضها عند الطعام فإن جروحها ستكون مميتة. وستنزف 
حتى اللوت نظرا لعدم تجلط الدم والتئام جروحها. 
طرق وضع الطعم السام: 

يفضل استعمال الطعم الجاف على اعتبار أنه لا يفسد طوال أنابيع ١(‏ - م أسابيع). 
ومن الشرورى أن يكون هناك نوعان من السم واحد للمعالجة الأو والآخر للثائية لأن 
الجرذ الذى يصاب من نوع معين من السسمء ولا يموت لن يتناوله مرة أخرى. ولذلك 
يجب تغيير الطعم والسسم. ويفضل عادة البدء بطعم الخبز الميروس الرطب وفوسفور 
الزنك بنسبة مقدارها (15)) وزناء ثم يتبع ذلك استعمال دقيق السكر وأوكسيد 
الزرنيخ معا بغسبة )/١5(‏ وزناء وعئد وجود ضرورة لاستعمال معالجة ثالثة خلال 
ثلاثة شهور يمكن استعمال كربونات الباريوم أو العنصل الاحمر فى مهروس الخبز 
الرطب بنسبة (١؟/)‏ فى السم الأول و(١1/)‏ فى السم الثانى. 

عند وجود القوارض فى غرف المنازل يتوقع موت الجرذان خلف الجدران أو تحت 
الأرض. ولذلك يفضل استعمال أوكسيد الزرنيخ ثم نتبع ذلك بدقيق السكر وفوسفور 
الزنك. وهذا سوف يقلل من روائح الجرذان اليتة. 
الاحتياطات الواجب اتخاذها عند وضع سموم الفثئران: 

- يجب تنظيف الأدوات التى مزج فيها الطعم والسسم بعد الاستعمال مباشرة: 
وغسل اليدين جيدا بعد ذلك. 

- يجب وضع الطعم السام بشكل جيد داخل الجحر. 

- يجب وضع علامات مميزة على السدوم وحفظها فى مكان آمن. ويجب التخلص 
من السموم التى انتهى تاريخ مفعولها بسرعة 


١*4 


- يجب وضع كمامات على أفواه الكلاب والقطط أو تغذيقتها بشكل جيد خلال فترة 
وضع الطعم السام لمنعها من أكل الجرنان الميتة. 

- يجسب وضع كافة بقايا السم التى تكون فى متناول اليد فى جحور الجرذان 
أوحرقها فورا. 

- يجب مزج الطعم السام الذى يحوى أوكسيد الزنك فى غرف جيدة التهوية لمنع 
التسمم التراكمى قيمن يتعرض لهذا السم بشكل دائم 
(؟) القتل الآلى أو استعمال مصائد الجرذان: 

من مزايا هذه الطريقة أنه من المكن معرفة عدد الجرذان وقحمها عند الحاجة. 
وثمة أنواع كثيرة من امصائد (الافخاخ) المستعملة فى صيد الفثران والجرذان وقتلها. 

١‏ - المصيدة قاصمة الظهر مجم؛عءدط علدء:8 

؟ - المصيدة الصنوعة على شكل قفص من الأسلاك المعدنية جدها مو +«اللآ 

وتعد الصيدة قاصمة الظهر فعالة جدا سواء أكنا قد وضعنا فيها طعما أم لم نضع. 
وفى المناطق الموبوءة نضع عددا كبير! من هذه المائد فى وقت واحد كل مساء قرب 
قواعد الجدران وخلف الخزائن ويجب وضعها فى أماكن تمر بها الجرذان. 

فى المصيدة المصنوعة من الأسلاك المعدنية يوضع طعم من مختلف الأطعمة التى 
تشمل البطاطا. ويجب أن تبقى اللممائد مفتوحة عدة ليال حتى يتعود عليها الجرذان 
وأما المصيدة قاصمة الظهر فهى تملا بالطعم. ولا تهيأ للعمل حتى يبدأ الجرذ بأخذ 
الطسم. وفى هذا الوقت تشغل كافة اللمائد فى وقت واحد. ويكون الطعم على ككل 
قطعة من السمك أو الجبن أو البطاطا وغيرها من المواد الغذائية ويجب تغيير الطعم 
عند استعمال المصائد مرة أخرى. 
(؟) استعمال الغازات السامة؛: 

يعد التعفير (الاستدخان هنا دينداظ) من أفضل الطرق فاعلية فى القضاء على 
التجمعات أو الأعداد الكبيرة من الجرذان + والطريقة المثلى هى إدخال الدخان تحت 
الأمكنة التى تمنع تسرب الغازات. 


اخيل 


ولتطبيق هذه الطريقة يجب أن نسد فتحات جحور الجرذان كلها ما عدا واحدة 
متها ندخل من خلالها الغاز بواسطة أنبيوب مطاطى مرن. ويجب أن تكون فتحة 
الجحر الذى سيدخل منه الغاز مرتفعة عند استعمال الغازات الثقيلة: وأما الغازات 
التى يمكن استعمالها فهى أوكسيد الكبريت (0:08 معطامآن5) وسيانيد الهيدروجين 
(عةأصدى مععمعلر11) وغاز الاسيتيلين (©م16د42) وهو غاز نديد القابلية 
للاختعال وغاز عادم السيارات الذى يحتوى على أول أوكسيد الكربون. 
(: ) الاجراءات الوقائية 

١‏ - يجب إزالة الفضلات وإتلافها فورا 

؟ - يجب استعمال صفائح الفضلات العدنية ذات الأغطية محكمة الإغلاق. 

« - حماية الأغذية بشكل جيد. واستعمال شبكة سلكية على ألا تزيد فتحة عين 
الشبكة عن (7.٠سم).‏ 

4 - حماية الأبنية من دخول القوارض إليها. 


القضاء على الحشرات 
يجب القضاء على الحشرات فى المجازر أو مصانع تصنيع اللحوم بصفة مستمرة 
وصحية حتى لا تنتقل الأمراض إكى الإنسان عن طريق تلوث الغذاء. 


شكل (71): أنواع الصراصبر التى تتطفل على المجازر والمصانع 
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الفصل الخامس 
القوانين والإجراءات الصحية والواصفات القياسية 
للحوم التى يتم استيرادها 


اللحسوم التى يتم استيرادها من مختلف بلدان العالم يجب أن تكون خالية من 

الأمراض المشتركة والسموم التى قد تؤثر تأثيرا خطيرا على صحة الإنسان 

شروط استيراد اللحوم البقرية المجمدة الشفاه: 

١‏ - تكون اللحوم ناتجة من حيوانات سليمة خالية من أى مرض وبائى يؤثر على الإنسان 
أوالحيوان ولم يسبق معالجتها بأى من المخادات الحيوية لمدة شهر قبل ذيحها. 

؟ - الماشية يجب فحصها بيطريا قبل الذبح وبعده ولم يسبق معاملتها باليرمونات وأن تكون 
خالية من أى مرض وبائى أو معد. 

*- يجب أن تكون الحيوانات مذبوحة طبقا للشريعة الإسلامية وتامة الإدماء على أن 
يصحب الرسالة شهادة معتمدة تفيد ذلك. 

؛ - تتم عملية السلخ والتجهيز بعد الذبح مباشرة بمياه نظيفة. 

د - تكون اللحوم فى حالة الشأن والاعز على خسكل أرباع أو حيوانات كاملة وعلى أن تكون 
محتفظة بالغشاء البللورى والغدد الليمفاوية 

- تقم عملية التبريد الأوى على درجة حرارة لا تزيد على 4؛ ”م لدة لا تقل عن ١4‏ ساعة 
تبدأ بعدها عدلية التجميد مباشرة فى حالة لحوم الشأن والماعز أو عملية التخفية 
والتعبئة فى حالة اللحوم الشفاه والتى تيدأ بعدها عملية التجميد طبقا للأمول الفنية 
العاليية عند درجة حرارة -40” م وعلى ألا تقل درجة حرارة الأنسجة الداخلية عن 
18م 

- تحفظ اللحوم عند درجة حرارة - 18”م ويجب ألا تتعرض اللحوم لعملية التطرية 
وإعادة التجميد فى أى مرحلة من مراحل الإعداد والتخزين. 


م8- يكون ساح اللحوم خاليا من الواد اللزجة والنموات الميكروبية أواية علامة من علابات 
التحلل أو التلف أو الفساد 

- يجب أن تكون نسبة الدقن المرثى مطابقة للمواصفات القياسية المصرية الخاصة بلحود 
التداول أو التمنيع. 

٠‏ - يجب ألا تزيد نسبة الائل المنفصل من اللحوم بعد صيرها على ١‏ بالوزن وندسية 
الدهن لا تتعدى 0/. 

1 - يتراوح الرقم الهيدروجينى اللحوم المجمدة بين (كره - 9,5). 

1 - تغلف كل قطعة بغلاف محكم مناسب لا يضر بعحة الستيلك ولا يشخ يتلؤك اللحوم 
أو حدوث أية تغيرات غير مرغوب فيها أثناء النقل. 

٠‏ - يجب ألا تزيد الدة من تاريخ الذبح وحتى الشحن على شهرين ولاتتجاوز ثلاثة 
للوصول للموانى الصرية وعلى أن تكون درجة حرارة عنابر التبريسد أثناء الرحلة 
تتراوح بين -5 اهم إلى -16اهم وأن يسجل ذلك 

4 - مدة صلاحية اللحوم البقرية النضفاة المجمدة 5 شهور من تاريخ الذبح ومدة صلاحية 
لحوم الضان المجمد 5 شهور من تاريخ الذبح ولحوم البريسكت والفلانك " شهور من 
تاريخ الذبح. 

وى 

١5‏ - يجب ان تكون اللحوم ممحوبة بشهادة بيطرية معتمدة من السلطات البيغرية ا مختصة 
ببلد النشاً. ومعتمد من سفارة ج.م.ع بهذه الدولة تثبت أن اللحوم من مناطق غير 
موبوءة مع خلوها من الطفيليات بجميع أطوارها والأمراض المعدية للإنسان أو الحيوان 
وصالحة للاستهلاك الآدمى وأنه قد تم 'لكثف على المذبوحات قبل وبعد الذبح وجميع 
البنود السابقة. 

١‏ - يدون على الأغلفة أو الكراتين البيانات التالية: 

اسم البلد - اسم المنتج وعنوانه وعلامته التجارية - نوع اللحوم - تاريخ الذبح 
وتاريخ انتهاء الملاحية - مدة الملاحية وعبارة ذيحت طبقا للشريعة الإسلامية مع 
رمم الذبيحة وتظليل محتويات العبوة على الذبيحة 

شروط استيراد الكبد» القلب, الكلاوى المحجمدة: 

ويشترط فى الحيوانات والطيور الأخوذ منها الكبد. والقلب. الكلاوى ما يلى: 

١(‏ ) أن تكون من مناطق خالية من الأوبئة والإشعاع 
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(؟ ) أن يثبت عدم معاملتها مطلقا بالهرمونات. 
(©) أن يثبت عدم معاملتها باللغادات الحيوية على الأقل فى الشهر الأخير قيل الذيح. 
( ؛ ) أن يثبت بفحصها بيطريا قبل الذبح وبعده خلوها من الأمراض المعدية والوبائية 
والطفيليات وأطوارها وإفرازاتها بواسطة السلطات البيطرية ببلد النكأ. 
(0 ) أن تذبح طبقا للشريعة الإسلامية وتامة الإدماء وتكون الرسالة مصحوبة بشهادة 
معتمدة تفيد ذلك. 
)١(‏ يشترط فى الكبد ما يلى : 
(1) خلوه من الحويصلات والطفيليات. 
(ب) خلوه من الروائع الكريبة وغير الطبيعية والقاذورات والمواد الغريبة 
وعلامات التلف والقساد. 
(ج) خلوه من الزوائد والأنسجة الإضافية مع إزالة الكيس المرارى من الكبد 
بعناية. 
( د ) خلوها من حالات الاحتقان والطراوة والتضخم والأورام والتهتكات وأقى 
تغيرات أخرى. 
(ه) ألا تتعدى بقايا المبيدات الحشرية وامواد الأخرى الحدود اللسموح بها 
دوليا. 
( و ) يشترطأن يكون قد تم تجميده بالطرق القنية السليمة عند درجة 
حرارة- 40 م ؤيتم حفظها بالطرق السليمة عند - 18”م لدة لا تتجارز 
أشهر من تاريخ بدء التجميد على أن تعسل للموائى المصرية والباقى من 
صلاحيتها لا يقل عن "/ 4 المدة أو ما ورد فى المواصفات القياسية المصرية 
( ز) السائل النفصل من الكبد المجمدة لا يتجاوز ./٠١‏ والتركيز البيدروجينى 
لا يزيد على 5.4. 
(7 ) يشترط كتابة البيانات التألية على العبوات والصتاديق: بلد الإنتاج (بلد النخأ) 
- اسم المنتج وعنوانه وعلادته التجارية - نوع الكبد - تاريخ التجميد - وتاريخ 
انتهاء الصلاحية للاستهلاك الآدمى - الوزن - عدد العيوات. 
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(4 ) يصحب الرسالة شهادة بيطرية تفيد بذبح الحيواتات الأخوذ منها الأكبد طبقا 
للشريعة الإسلامية معتيدة وموئقة تفيد الاشتراطات السالف ذكرها 

( 8 ) يححب الرسالة شهادة بيطرية. 

شروط الاستيراد الخاصة باللحوم المصنعة: 

١‏ - أن تكون اللحوم الستخدمة ناتجة من حيوانات سليمة وقد تم الكشف عليبا قبل 
الذبح وبعده وثبت خلوها من الأمراض العدية للإنسان والحيوان وقد تم ذبح هذه 
الحيوانات تحت إشراف السلطات البيطرية ببند المنشأ وطبقا لنشريعة الإسلامية 
على أن تكون الرسالة مصحوبة بشهاد ْ 

١‏ - أن تكون اللحوم الستخدمة صالحة للاستهلاك الأدمر وخالية من علامات التلف 
والفساد والكدمات والقاذورات والروائح الغريبة والكريهة والمواد الحافظة 
وثبت خلوها من الأمراض العدية للإنسان والحيوان ويقايا امخادات الحيوية 
والهرمونات المناعية وبقاياها والسموم والإشعاع على أن يصحب الرسالة شهادة 
بيطرية معتمدة تفيد ذلك. 

".- يحظر إضافة لحم وشحم الخنزير أو أية مواد ملوثة أو مواد ملونة أو مواد حافظة 
عدا ملح الطعام ونيتريت ونقرات الصوديوم أو البوتاسيوم والبهارات. 

- تكون العبوات (محتويات العبوات) خالية من الميكروبات الممرضة أو سمومها 
السببة للتسمم الغذائى وكذا الطقيليات المعدية أو أجزائها أو إفرازاتها الضارة. 

- أن يكون الدهن موزعا توزيعا متساويا على محتويات العبوة. 

يشقرط أن تتم عملية التعبئة والتشسكيل بحيث تمنع وجود أى فراغات هوائية 

داخل المنتج. 

؛- ألا تقل ندبة اللحوم الحمراء عن /8١‏ ولا ت 

- أن يدون على العبوات بطريقة وافحة وثابتة باللفة العربية صنف ونوع 
اللحم الستخدم - تاريخ التصئيع وتاريخ اتتهاء الملاحية - اسم المصنع 
وعلامته التجارية - والدولة النتجة - الواد الضادة والمواد الحافظة ونسسبتها - 
الوزن الصافى 


نسبة الدهون عن ./١6‏ 
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طريقة فحص المجمدات 


)١(‏ عندما تصل الرسالة للموانى الصرية نقوم اللجنة الثلاثية المكونة من مندوب 


وزارة المحة (صحة مراقبة الأغذية) ودندوب المحاجر البيطرية ومندوب 
هينة الرقابة على الصادرات والواردات مع مندوب الجمارك بفحص الستندات 
الخاصة للربالة والتأكد من وجود وصحة الشهادات المرافقة للربالة وهى: 

لت شهادة منشا. 

نا خهادة صحية بيطرية. 

شهادة ذيح إسلامى للحوم والدواجن ومنتجاتها. 

ل شهادة خلو من العادن الثقيلة والهرمونات والمبيدات 


(؟ ) تقوم الاجنة سالفة الذكر بتوقيع الكثف الظاهرى على الرسالة 
(" )يتم أخذ عينات عشوائية من الرسالة بالنسب التى حددها القانون لإربالها إلى 


كل من المعامل البيطرية ومعامل وزارة الصحة 


( ؛ ) يتم التحفظ على الرسالة لحين ورود نتائج الفحوص المعملية مع متابعة الربالة 


أثناء التحفظ فى أماكن الحفظ وملاحظة الآتى: 

(أ) كمية اللحوم وعدد الكراتين مطابق للستندات المرافقة للرسالة ولحين 
الإفراج التهائى عنها. 

(ب) مراقبة درجة الحرارة والرطوبة النسبية والتهوية بعنابر الحفظ 
والتخزين. 

(ج) ملاحظة نظافة الثلاجة. 

( د ) ملاحظة أى تفيرات غير طبيعية على الرسالة التحفظ عليها من حيث 
الرائحة. اللون: وجود سائل انفصاق ونع على الكراتين نتيجة تذيذب 
درجات حرارة الحفظ. 

(ه) ملاحلة تاريخ الملاحية حتى ورود نتائج الفحوص المعملية. 


( ه) يتم الإفراج النهائى عن الرسالة عند ورود نتيجة الفحوص امعملية القى تفيد 


صلاحية الرمالة للاستيلاك. 


ه14 


الأخطار التى تنتقل إلى الإنسان 
عبر اللحوم البيضاء (الدواجن والأسماك) 


الفصل الأول 
الشروط الصحية والمواصغات الفياسية للحوم 
الدواجن الصالحة للاستهلاك الأدمى 


هناك مجموعة من الأمراض تعيب الدواجن وتنتقل منها إلى الإنسان عندما يستهلك 
لحوم هذه الدواجن الصابة. 

وهذه الأمراض تسمى «الأمراض المشتركة». وقبل استعراض أهم الشروط الصحية 
والمواصفات القياسية التى يجب توافرها فى لحوم الدواجن كفذاء للإنسان يجب أن 
نتعرق على أهم هذه الأمراض المشتركة وأسبابها وكيف نتعرف عليها. 


© أهم الأمراض التى تنتقل من الدواجن إلى الإنسان 


1 انم المرض سبب اللرض أهم طرق الانتقال 
١‏ - مرض شييه | فيروبي شبيه الطاعون وهو أ الخالطون والعامئون فى 
الطاعون (النيوكاسل). | من مجموعة الفيروسات | مجال تربية الدواجن 
نظيرة الانفلونزا. 


أعراض المرض 
تتراوح فترة الحضانة من يوم واحد إلى يومين وأحيانا أربعة أيام ويلاحظ بعدص 
التهاب حبيبى سطحى فى ملتحمة العين والام مصحوبة بدموع غزيرة ويرافق ذلك فى 
الغالب التهاب العقدة البلغمية حسول الأئن (ل«داع 51115:359) ونزيف تحت الجلد 
وتورم فى جفون العين ونزيف تحت اللتحمة واحتقان الأوعية الدموية فى كل من 
ملتحمة العين والاسكليرا (د:ءء؟ - الصلبة) وتستمر إصابة العين حوالى © - 4 أيام 
وقد تصل إلى ١؟‏ يوما فى بعض الحالات. 
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وقد تحدث افنطرابات جسدية وتشمل الحمى والقشعريرة وصداع وتوعك وقد 


يحدث التهاب بالحذجرة 
انم الرض سيب امرض أهم طرق الانتقال 
؟ - حمى غرب النيل. | فيروس من مجموعة | بواسطة البعوض وبيض 
الأربو 8 الحشرات الأخرى وتنتقل 
العسدوى إك الإنسان من 
الطيور البرية الصابة. 
أعراض المرض 


تتراوج حدة امرض بين الإصابة الكامنة (ليس لها أعراض) والأعراض الطفيفة. 
أمافى الإصابة القاتلة فهى التهاب الدماغ وخاصة فى الأطفال وكبار السسن. أما فى 
الشباب فتكون الإصابة كامنة فترة الحضانة تتراوح من ه إلى ١١‏ يوما وبعدها يلاحظ 
ارتفاع فى درجة الحرارة وصداع وتورد الرجه (ععهظ ط515) وآلام عضلية وطفح 
جلدى واعتلال عقدى لمفى (بإطدمم4خ طدمرر1) أما الأعراض الأقل حدوثا فهى القىء 
والغثيان والإسهال وآلام اللفاصل والتهاب عضلة القلب والدماغ والسحايا وينتشر طفح 


جلدى على الجذع 
انم المرض سيب الرض ]| أهر طرق الانتقال 
م - الداء الببغائى ) كلاميديا ببغائية تشبه | عن طريق الاستنشاق 
حمى الببغاء الطيرية | البكتيريا. واللامسة الباشرة. 
(فتومع م اتعدط) 


الأعراض 
يوجد أكثر من ٠٠١‏ نوع من الطيور تعرف كمخزن للعدوى ومنها البط. والإوز. 
والذجاج. والبمان تفرز الطيور الصابة العامل السبب فى الزرق وعند التعرض للبيئة 
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الملوثة واستنشاق الغذاء ا ملوث بالزرق يكون الممدر الخطير للعدوى فترة الحضانة 
١‏ يومًا أو أطول. 

قشعريرة وحمى الصداع والام فى الظهر وطفح وإسهال وخوف من الضوء والتياب 
الكبد والتهاب عضلة القلب وتضخم الطحال وقد تحدث حالة تسمم. 

فى بعض الأحيان تحدث إصابة شديدة بالرئة على شكل التهاب رئوى والتهاب فى 
الشعب والقصيبات الهوائية. 


أهم طرق الانتقال 
بكتيريا أوعصويات الاستنشاق والابتلاع والخالطة عن 


طريق استهلاك الغذاء اللوث بزرق. 
الطيور اللعابة أو المياه الملوئة وكذلك 
لحوم وبعض الدجاج المصاب. 


الأعراض 
جسروح فى الجلد فى حالة عدوى وتقخم الغدد الليمفاوية التابعة لمكان الجرجح 
أو الإصابة وإصابات بانعظم (سل العظام) 
أهم طرق الانتقال 
- داء الليستريا أ السبب بكتريا موجبة | عن طريق الابتلاع (البيض 
ولعه 1151 صبغة الجرام الليسترية | الناتج عن طيور مصابة أو لحوم 


مصابة) والخالطة أو اللاصسة 
البافرة وكذلك الاستنكاق 
للزرق. 


الأعراض 
يصاب الجهاز العصبى الركزى ويؤدى إك التهاب فى الدماغ والسحايا فى الأطفال 
وتكون الأعراض فجائية على شكل مداع حاد ودوار فى الرأس وركود فى المح وتوعك 


1١ 


عام وتصلب الرقبة وإجهاض فى السيدات وقد يحدث التهاب رئوى وخراريج والتهاب 
ملتحمة العين وبيعض الإصابات الجلدية. 


اسم الرض سبب الرض أهم طرق الانتقاك 
5 - بكتيريا التسمم | بكتريات سالبة لصبغة | تسمم غذائي عن طريق 
الغذائى الساللونيلا |الجرام. الابتلاع وخاصة البيض 
الكامبيلوباكتر أو اللحوم أو النتجات 
الايشيرشياكولاى المحتوية على أحد حذه 
الميكروبات. 
الأعراض 


التسمم الغذائى أو التهاب المعدة والأمماء وتتراوح فترة الحضاتة من /- /الاساعة 
يشكو المريض من الصداع والغص الثديد والتوعك والقىء والام بطنية فى الجزء العلوى 
من البطن وارتفاع طفيف فى درجة الحرارة وقد تستمر هذه الحالة مدة يومين. 


سيب الرض أهم طرق الانتقال 


- انفلونزا الطيور |(فيروس انفلونزا الطيور | عن طريق التنقس 
شكل (18 ألوان) 


© الشروط الصحية والمواصفات القياسية 
التى يجب توافرها فى الدجاج المذبوح 
الدجاج المالح للاستهلاك الآدمى يجب أن تتوفر فيه عدة شروط ومقها: 
أن يكون خاليًا من الأمراض الشتركة التى تنتقل من الدواجن المريضة إلى الإنسسان 
وأهم حذه الأمراض مايلى: 
السالوئيلا والاريزونا 
" الكامبيلوياكتر. 


١ها‎ 


وهذه البكتيريا تسبب للإنسان التسمم الغذائى. 

#ا الايشير شياكولاى وهى تصيب الإنسان بالاسهال. 

لذلك يجب أن تفحص الطيور قبل إجراء عدلية الذبح لاكتشاف الطيور المريضة 
وكذلك الطيور غير الصالحة للذبح والتخلص منها بطريقة صحية بملاحظة مظاهر 
الصحة والأعراض وتستبعد الطيور: 
١‏ -. الدواجن التى بها أعراض عصبية (شلل جزئى وتشنج.....) 
٠!‏ - عدم القدرة على الوقوف أو الحركة. 
* - بها هزال وضعف شديد ويتضح ذلك بفحص العرف والدلايات. 
؛ - المصابة بأعراض تنفية وخاصة صعوبة التنفس الحشرجة أو إفرازات من الأنف 

أوالفم أو تورمات فى الرأس أو التهاب فى الأعين. 

د - وجود استسقاء فى الجلد أو فى البطن (تجمع سؤائل). 
5 - أورام أو درناث ظاهرة على الرأس أو الجلد. 
- قشور أو تقرحات أو جروح أو مساحات ملتهبة بالجلد. 
- الطيور المصابة بتضخم عظمى بالأجنحة والأرجل (سرطان العظام). 

يجب أن نفحص الطيور لخلوها من الأمراض من قبل الطبيب البيطرى للمجموعات 
الواردة للذبح فى المجزر ويجب استيعاد الطيور المريضة أو الشتبه في مرضها أوالتى 
لا تصلح وعدم تطابق مواصفاتها مع شروط الذبح ويجب أن تعدم. 

ويمكن أن تقوم ربة المنزل بفحص الطيور ظاهريا قبل شرائها وذبحها كما سبق شرحه 

كما يجب أن تفحص الذبائح أو الطيور قبل تفريغها من الأحشاء سواء فى المجزر 
بواسطة الطبيب البيطرى التخمص أم أن تقوم ربة المنزل بفخصها كفا سنتناول هذا 
الفحص وشروطه بعد ذلك. 

الشروط الصحية القياسية التى يجب توافرها فى مجازر الدواجن 
ووحدات تصنيع المنتجات (شكل ؟١‏ ألواز) 
-١‏ فحص الطيور قيل الذيح 

يجب فحص الطيور وهى مازالت فى الأقفاص وذلك للكشف عن وجود أى أصوات 
تنفسية غير طبيعبة أو أى أعراض مرضية أخرى تدل على الحالات الرضية. وقد 


١مام‎ 


ترفض الرسالة من قبل المجزر وتعود إلى المزرعة إذا ما كان بها نسبة عالية من 
الطيور المريضة. 
بعد فحص الطيور واستلامها واتمام وزنها تسسك من الأققاص وتعلق من أرجلها 
على سير متحرك من الخطاطيف داخل المجزر. 
" - التصنيع والاحتياطات والشروط 
يوجسد العديد من الاحتياطات التى يجب مراعاتها أثناء تحنيع ينتجات الدواجن 
لنع التلوث ومن أهمها ما يلى: 
- يجب تصنيع الدجاج السليم صمحيا لذلك يجب فحص الطيور وهى حية قبل الذبح 
- يجب منع تغذية الدجاج قبل الذبح بفترة ١17‏ ساعة والتأكد من خلو الحويصلة 
من الطقام. 
- يجب المحافظة على القطيع من التعرض لأى إجهاد قبل فترة الذبح 
- يجب توفر كميات كبيرة من المياه الصالحة وكذلك أعداد كافية من صنابير المياه 
اللازمة لعملية التصنيع 
ديسب ويف احاح رن جززينتص لخن الاعل ١‏ خروقة دي 
فاية بإزالة أعضاء الجهاز الهضمى وخاصة الأمعاء. 
- يجب تبريد الذبائح المجوفة مباشرة وذلك لإبطاء النمو الميكروبى. 
- يجب التأكد من محة ونظافة العاملين وكذلك نظافة وتعقيم الأدوات واماكينات 
والأجهزة فضلا عسن تنظيف وتطهير الأماكن والأسطح بصفة دورية: وأخذ 
مسحات للتأكد من مطابقتيا لمواصفات النظافة والتعقيم. 
" إجراءات التصنيع 
يتم على المراحل الآتية: 
الذبح التسميط : (يجب أن يتم عند درجة حرارة 50”م لدة 40 ثانية أو عند 
درجة +ه'م لدة دقيقتين. والتسميط يزيل الطبقة الخارجية للجلد ويسهل نزع الريش 
وبعد التسميط تدخل الذبائح إلى ماكينة نزع الريش 


نرّع الريش: يتم ميكانيكيا بواسطة العديد من الأمابع المطاطية. 


1١ه‎ 


التجويف: يتم فى صالة مبردة منفصلة عن المراحل الأخرى ويشمل نزع الأمعاء. أما 
الرئتان والأعضاء الأخرى فيتم نزعها بأنابيب شفط. 

فحص الأمعاء: تفحص الأمعاء بواسطة الأطباء البيطريين ثم تغل الذبائح جيدا 
بعد التجويف. 

فحص لون اللحم والأعضاء: وتقرير صلاحيتها للاستهلاك. 

التبريد: يتم تبريد الذبائح التى تم غسلها تبريدا سريعا إلى ؟”م لنع النمو البكتيرى. 
التجفيف: تجغف الذبائح بعد التبريد وتعبأ اوتوماتيكيا وتغلف فى ورق أو بلاستيك 
ثم تبرد وتجمد ويمكن استبدال الهواء داخل العبوات بغاز خامل. أما الذبائح المبردة 
فتحفظ فى درجة حرارة أقل من 4"م. وتعتمد مدة الصلاحية على المحتوى اليكروبى 
ويجب ألا يزيد عن ٠١,٠٠١‏ فى السم” من سطح الذبيحة. ويجب التبريد تبريدا عميقا 
عند درجة ١م‏ إلى - 7”م أوعند - 18”م باستخدام طريقة التجميد السريع. 


كيفية فحص الذبيحة (الطيور الداجنة) للتأكد من خلوها 
من الأمراض والسموم (شكل 55 أ. ب ألوان) 


الجلد والعضلات (اللحم): 

يجب ملاحظة لون الجلد والعضلات فيجب ألا يكون اللون باهتا أو الأحمر الداكن 
أو بها أى بقع أو نقط نزفية سواء على الجلد أم فى العضلات وإذا وجد فإن ذلك يدل 
على إصابتها بالأمراض كذلك يجب استبعاد الطيور المذبوحة إذا با كان هناك تضخم 
فى جذور الريش حيث إن ذلك يدل على إصابتها بمرض الماريك وهو مرض برطانى 
يديب الطيور سواء التسمين أم البياض. 
فحص الأحشاء: 

يجب أن تفحص الأحشاء فإذا كانت محتقنة أو بهاأى درنات أو نموات بيضاء 
أوصفراء فلابد من استبعاد الذبيحة كما يجب فحص داخل التجويف للذبيحة بد 
إزالة الأحشاء للاحظة أى من العلامات السابقة تدل على وجود أمراض. 


١6 


وعند إجراء التجويف يجب التأكد من أن الرئتين والكلى والخصيتين أو اللبيض 

قد تم إزالتها ولم يترك أجزاء منها بالذبيحة (لأنها أكثر الأجزاء التى تفسد وتلوثت 

الذبيحة). 

فحص الكبد: 
يجب أن يفحص الكبد وذاك عن طريق شكله ولونه وقوامه. والكبد الطبيعى يتراوح 

لونه ببن الأحمر الغامق إلى الأحمر الفاتح الشوب باللون الأصفر أو البنى. أماالكبد 

الصاب فيكون كما يلى 

ل متضخما أو متورما. 

ل وجود مناطق ملتهبة به وحروفه مستديرة بعكس الكبد الطبيعى فتكون حروفه 
رفيعة ويزاوية حادة. 

لت يكون خاليا من أى تورمات كما فى مرض اماريك واليكوزيس (خاصة فى الليور 
البياضة) وكذلك من درنات السسل» وهو مرض خطير ينتقل للإنسان ويصيب بصفة 
خامة العظام فى الإنسان. 

الغشاء اللمغلف للكبد يكون شفافاء وإذا وجدت تجمعات فيبر 
فإن ذلك يدل على إصابته بالأمراض كما فى كولير! الطيور «عدوى البيفاء, التى 
يمكن أن تنتقل للإنسان ويجب التخلص من الذبيحة إذا ما ظهر عليها الصفات 
غير الصحية والتخلص أيضا من الكبد وخاصة إذا كانت الذبيحة هزيلة (وخاصة 
عند إصابتها بمرض المايكوبلازما المزمن اللعقد فيغلف الكبد وكذلك القلب غخاء 


أبيضص). 
ويمكن معرفة الكيد السليم كما يلى: 


يوضع الكبد فوق سطح مستو ويؤخذ قطاع شقى بالسكين فإذا كان الكبد متورما نجد 
أن الأنسجة تندقع وترفع طرفى القطع بعيدا عن بعضيها. 

أما فى الكبد الطبيعى فنجد أن طرفى القطع يلتحمان 
المظهر العام لجسم الذبيحة 

يجب أن يكون المظهر العام به الشروط الصحية التى تضمن خلو الدجاج من الأمراض 


١ هه‎ 


نواء أمراض الدجاج أم الأمراض المشتركة التى يمكن أن تنتقل للإنسان بعد استهلاك 

هذا الدجاج فيجب توفر الشروط الآتية : 

0 ألا تكون هزيلة. 

الا أن تكون خالية من مظاهر الأنيميا 

الت أن يكون لون اللحم والجلد طبيعيًا (اللون الأبيض). 

ل أن تكون خالية من أى كددات أو تجمعات دموية فى أى منطقة بالجسم وخاصة 
الأجنحة والأفخاذ والمدور. 

ال أن تكون خالية من أى تجمعات صديدية سواء فى الجسم أم فى الأجنحة (ولون هذه 
التجمعات غالبا ما تكون حفراء اللون بدرجاته الختلفة). 

3) أن تكون خالية من الاحتقان فى أى جزء من الجدم أو الجسم كله (وهو اللون الداكن 
بدا من القرمزى الخفيف وحتى المحتقن الذموى الذى يدل على إمابة الدجاج 
بالانفلونزا أو الأمراضى الأخرى شديدة الوبائية). 

3 الجسم يجب أن يكون خاليا من أى بثور كما فى الإمابة بالجدريى. 

0 ويجب استبعاد الطيور المذبوحة سواء الهزيلة أم التى تتوقر فيها 
الإصابات المابقة بمجرد نزع السكين بدون بروز أنسجة الكبد والكبد هو أول 
الأعضاء التى تتأثر بالأمراض ولذلك من خلاله يمكن التعرف إلى إصابة الدجاج 
بالأمراض العادية أو الأمراضى التى يمكن أن تنتقل من الذبيحة إلى الإنسان وهى : 

الأمراض التى تصيب الدحاج ققط: 

١‏ - شلل الطيور الليمفاوى (اماويك والليكوزيس). 
؟ - مرض الرأس السوداء. 

* - مرض الإسهال الأبيض وتيفوئد الدجاج. 

؛ - امايكوبلازما وعدوى الأكياس الهوئية. 

ه - كوليرا الطيور 

5 -. انتهاب الكبد الفيبرونى. 

الأمراض التى تنتمّل للإنسان 
١‏ - انسل الطيرى. 


كما 


” - السالونيلا وعدوى الاريزونا (التسمم الغذائى). 
م - الكلابيديا أو عدوى البيفاء. 
؛ - الايشير بشياكولاى (وتسبب الإصابة بالاسهال فى الإنسان) 


فحص الطحال 
لونه الطبيعى أحمر مزرق غامق وقوامه صلب إلى حد ما. الحجم يختلف حسب 
العمر. وعامة هو مثل حبة الفستق. الطحال المصاب يكون لونه أحمر إلى أحمر طوب 
أو رماديا ويكون متورما أو مبرقشا كما يمكن أن تظهر عليه بعض الدرنات ويجب 
استبعاد الذبيحة إذا كان عليها صفات غير طبيعية. 
فحص القلب 
بفحص القلب يمكن أن تتضح بعض الأمراض المهمة: القلب الطبيعى به كمية 
مناسبة من الدهون وهى تعلوه وحزام دعنى يلتف خول الجزء الأوسط من القلب 
أما القلب غير الطبيعى فتظهر عليه هذه الظاهر المرضية: 
ل أنزفة دموية وخاصة فى الإصابة بعرض كوليرا الطيور. 
تضخم القلب مع درنات وإصابات وتهتكات تنكرزية كما فى السالمونيلا. 
ل زيادة سمك الكيس المغطى للقلب (غشاء التامور) مع ترسب السوائل 
أو مواد فييرينة بيضاء يدل على إصابة الطائر بمرض الأكياس الهوائية 
وكذلك بي يا الاشير شياكولاى. 
درنات على القلب فى حالة السل الذيرى ومرض الكيلرزيس. 
ويجب استبعاد الذبيحة التى ظهر بها أية أعراض مرضية. 


فحص الكلى 

يجب أن تفحص الكلى قبل إزالتها من الذبيحة ويجب أن يكون لونها أحمر داكنا وهو 
اللون الطبيعى. أما الكلى الملتهبة أوصفراء اللون وكذلك التى بها أورام أودرنات أوترسبات 
البلورات أو الأملاح فى الحالب أو الكلى نفسها فهى تدل على وجود أمراض. 

ويجب اسستبعاد الذبيحة التى بها إصابات فى الكلى وكذلك نظير فيها أية 
أعراض مرفية 


١ /اه‎ 


فحص الرئة 

يجب أن تفحص قبل / زالقها من الذبيحة واللون الطط لطبيعى قر مزى أما وجود ألوان 
داكنة أو شهور درئات (يدل على الإصابة بالل و لليكوزيس أو السالمونيلا وإذا 
وجدت يدل على إصابتها بالمرض الفطرى الاسبرجلوز الذى ينتقل إلى الإنسان لذلك 
يجب استبعاد حذه الذبيحة وخاصة إذا صاحبها مظاهر مرضية على الجنم أو الكبد 


القوانين المصرية لاستيراد اللحوح البيضاء 
شروط استيراد لحوم الطيور الداجنة والأرانب المجمدة: 
١‏ - تكون ناتجة من قطعان حية سليمة خالية من أية أمراضس معدية. 
؟ - يجب أن يكون الدجاج والأرانب مذبوحة طبقا للشريعة الإسلامية وتامة الإدماء 
ويصحب الرسالة كهادة تفيد ذلك. 
" - نتم عملية التنظيف بعد الذبح مباخرة بمياه نظيفة متجددة. 
4 - تكون خالية تماما من الريش العالق بالجسم ومزالة الأحشاء والرأس ويستثنى 
إزالة الرأس فى حالة العقود الخاصة التى تشترط عدم الإزالة 
- تجرى عملية التبريد الأولى على درجة حرارة لا تزيد على 4'م ولدة لا تزيد على 
5؟ ساعة. 
5 -- يتم التخزين على درجات حرارة لا تزيد على -18”م ورطوبة نسبية لا تقل عن 1/4٠‏ 
على ألا تزيد مدة حفظها من وقت ذبحها حتى استهلاكها على 4 أشهر للدواجن 
- يكون سطح التحوم جافا خاليا من المواد اللزجة والنموات الفطرية والبكتيرية وأى 
علامة من علامات التلف أو الفاد أو التزنخ أو الروائح الغريبة وغير القبولة 
- تكون الدواجن والأرانب خالية من الأحشاء الداخلية مقطوعة الأرجل ومنزوعة 
ألرقبة والقدة الزيتية (الذنب) وذات مظهر جيد ومحتفظة بخواصها الطبيعية 
وغير مكتسبة لأى روائح غريبة وخالية من حروق التجديد والبللورات الثاجية. 
4 - تكون الوحدات خالية من ا يكروبات الضارة وميكروبات التسمم الغذائى ومصحوية 
بشهادة بيطرية معتمدة تفيد تاريخ الذبح والخلو من الأمراض الوبائية والمعدية 
للإنسان والحيوان قبل الذبح وبعده وصلاحيتها للاستهلاك الآدمى. 


مها 


٠‏ - تكون معبأة فى أكياس من البول إيثلين محكمة الغلق تحت تفريغ الهواء وتوضع 
فى صناديق من كرتون. 

١‏ - يدون على الكيس من الخارج الآتى: 
وزن الوحدة - تاريخ التعبئة وانتهاء الملاحية - بلد الإنتاج - اسم الخركة 
وعلامقها التجارية - نوع امنتج. 

1 - يدون على الصناديق من الخارج الآتى: 
اسم الخركة وعلامتها التجارية - نوع امنتج - تاريخ التعيئة وتاريخ انتهاء 
الصلاحية - الوزن - عدد الوحدات - البك الصدرة (بلد النكأ). 

؟1 - على أن تصل الرسائل إلى الموانى المصرية بحيث يكون الباقى من مدة صلاحيتها 
للإستهلاك الآدمى لا يقل على 7 مدة الصلاحية”'' أو طبقا المواصفات القيانية 
الصرية. : 


(1) مدة الصلاحية لا تقل عن سل المدة عند وصولها للموانئ المصربة أى إذ؛ كانت مدة الصلاحية 
فى بلد الفأ ؟١‏ نهرا وعندما تتتغرق فترة ومول الشحنة ثلاثة أشهر فيجبان تتبقى مدة 
صلاحية لا تقل عن نسعة أشهر (أى لا تقل عن 1 الدة من بلد النشأ). 
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الفصل الثانى 


الأخطار التى تنتقل من الأسماك إلى الإنسان 
والمواصفات والشروط الصحية للحوم الأسماك 


الكش عن الأسماك 

تشمن الأسماك الطازجة والدجهزة ومنتجاتها وتشمن الأسماك المعادة من مسطحات 
مانية مثل مياه الآنهار والبحيرات والبحار والزارع السمكية التى تتوفر فيها جميع 
الاشتراطات الصحية وتكون صالحة لغذاء الإنسان 

تخمل الأسماك الأنواع اللآتية: 


أولا: الأسماك الطازحة: (الأمراض والسموم) 
هى الأسماك المحتفظة بجميع خواصي الطبيعية والتى لم تعالج أية معالجة تغير 

من هذه الخواص بعد صيدها ومهى: 

١‏ - أن تكون نظيفة والأعين لامعة لا يشوبها بياض أو انكماش 

- أن تكون الخياشيم وردية اللون أو حمراء قانية وليست خضراء اللون أو رمادية 
فذلك يدل على فسادها وعدم صلاحيتها للاستهلاك. 

» - الأسماك الطازجة تكون صلية بعد مرور ‏ ساعات على صيدها وتستمر هذه 
الصلاية من 5 : 4؟ ساعة وذلك بفعل محتويات العضلات من المواد الطبيعية 

4 - هما يدل على فساد الأسماك تكون مواد مخاطية رمادية اللون على الخياشيم. 

ه - السسطح الخارجى للسمكة يجب أن يكون مغطى بالقشور وتكون لاصقة بالجلد 
جيدا. في حين عدم تماسكها أو سهولة نزعها يدل على فساد السمك. 

١‏ - عدم تمامك السمكة ورخاوتها ونعومة ملمسها. وإذا ضغطنا عليها بالأصبع نجد 
اللحم يغور ويظل غائر! ولا يعود سطح السمكة إلى حالته الأول. 


لسلا 


- وجود العرق الأوسط يطول السمكة مملوء! بالدماء يدل على غدم صلاحية السمكة. 
كما أن اللون الأخضر على لحمها يدل على فسادها وتعقنها. 

م - الأجهزة الداخلية من الأمعاء والكبد إذا ما أصابيا الاخضرار أو السيولة وعدم 
التماسك دل ذلك على تعفنها وعدم صلاحيتها. 

- رائحة الأسماك معروفة فإذا طرأ على هذه الرائحة أى تغيير أو انبءثت من 
السمكة رائحة كريهة دل ذلك على تعفنها. 

الأمراض التى تنقلها للإنسان: 

١‏ - قد تصاب الأسماك بيعض الديدان وحويصلاتها ومن أهم هذه الطفيليات التى 
تصيب الإنسان: 
«الهتروفس هتروفس» التى تصيب الفغشاء المخاطى للإنسان فتظهر عليه أعراض 
امرض وأهمها التعنية والحزق والإفرازات المخاطية المدممة. وتكون الإصابة دائما 
من أكل الأسماك الشوية شيا غير جيد و الأسماك الملحة مثل الفسيخ الذى لم 
يمض على تمليحه أكثر من ٠١‏ أيام. 

؛ - قد تصاب لحوم الأسماك بحويصلات الديدان وهى ترى بالعين المجردة كحبات 
الأرز أو فى حجم رأس الدبوس وهذه الحويصلات الديدانية تصيب الإنسان إذا 
أكل الأسماك. ولذلك يجب إعدامها قور اكتشاف تلك الحويصلات بها. وأهم 
هذ: الحويصلات مى «بوتريو فالس لاتس»: وللوقاية من الإصابة بالديدان 
والحويصسلات يجب عدم أكل الأسماك النيئة أو الشوية شيا غير جيد أو أكل 
الفسيخ قبل مضى ٠١‏ أيام على تمليحه 

السموم وخاصة عناصر المعادن الثقيلة: 


الرصاص 

ويحدث امتصاص للرصماص بعد دخوله للقناة الهضمية. ويمتص الجسم حواك من 
ه- /٠١‏ من الرصاص المأخوذ. وتتوقف كمية امتصاصه على وجود عناصر أخرى+ 
فمثلا عند وجود الايرنات ثنائية التكافؤ مثل الكالسيوم والزتك.. فإنها تعوق من 
امتصامه. وفى غيابها يمتص كمية أكبر. وتكون سميته أكبر. 


أك1 


ويوزع الرصاص على أنسجة الجسم بعد امتصاصه. ونجد أن التأثبر الأول على 
كرات الدم الحمراء فيتحد بها الرصاص. ثم الأنسجة (وعناه:1) 6011) مثل الكلية 
والكبد. ثم الأنسجة الكلسية (5»دوو1؛ 564 ن1د:)) مثل العظام. ويحدث إخراج 
للرصاص عن طريق الجهاز الإخراجى (البولى) وفى البراز؛ وتترسب من هذا الرصاص 
المعتص كمية فى الشعر والأظافر, 

وفى بادئ الأمرى فإن حاجز المسخ (معذتعدط هندءط 81004) يمنع دخول الرصاص 
إلى الممخ. ولكن مع تراكمه وزيادة كميته يستطيع أن يعبر حاجز المخ: ونجد أن سرعة 
وصوله إلى المع أكبر فى حالة صغار السن عن كبار السن. 

وعند دخوله إلى المع تتركز كمية منه فى قرين امون والمخيخ وتحت المهاد البصرف 
والجسم المخطط والقشرة الخبة والمخ المتوسط. ومن أعراض التسمم بالرصاص: 

ألم بالبطن - خلل فى الجهاز الطرفى -- ضعف بالعضلات وخاصة الذراع والقدم - 
التعب العام - الصداع - فقدان الشهية وفقدان الوزن - الأنيميا - التهيج العصبى - 
عدم انتظام فترات النوم - الاكتئاب والقلق. وبالإضافة إلى ذلك تظهر أيضا أعراض فتد 
الذاكرة. وعدم التركيز. وعدم وضوح الرؤية. وتغير فى الجهاز الحسى. 
وأعراض تسمم الرصاص فى الأطفال تشمل: 

فقدان الشهية - ألم بالبطن وقىء - تعب عام - دوخة - تهيج عصبى .- تشنج - 
غيبوبه, 

وقد وجد أن التهاب الخ يتعرض له الأطفال أكثر من كبار السن. ومن الأبحاث التى 
أجريت على حيوانات التجارب, وجد أن التعرض للرصاص أثناء النمو يؤدى إلى صير 
حجم المع. وأكثر الناطق عرضة للإصابة والتدمير. هى : مناطق القشرة الخية والخيخ 
وقرين امون. 

ويؤدى ظهور الرصاص فى الأوعية الدموية التى تغذى الخ إلى موت الانسجذ. 
وظهور الجلطة بالخ. وتعتبر هذه الأعراض الأولية لتسمم الرصاص. يليها تغبر 
فى الخلايا العصبية. وبذلك يعمل الرصاص ويساعد على عدم انتشار بعض الموصلات 
العصبية.مثل : الاستيل كولين. وعدم تكسيرها فى منطقة قرين آمون؛ مما يؤدى ى 
وقف وظائف الاستيل كولين فى الجهاز العصبى, وقد وجد أيضا أن الرصاص يؤثر على 
وظائف أحاديات الأمين. أو الكاتيكول آمين بالخ. 
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وللعلاج السريع تعطى بعض العوامل الكلابية (كاهدوه 0»1161088). والتى تتحد 
بقوة مع العادن مثل الرماص. وتعزله من الجسم. وتجعله قابلا للذوبان ويمكن 
خروجه من الجسم. 
الزئبق 

ومن أخطر المركبات على الجهاز العصبى المركزى. مركب ميثيل الزئبق 
(وكنء1ه31»1:91). الذي يستخدم كمبيد للفطريات (5ع0ءأوصلا)؛ فوجد أن هذا 
ا مركب سبب ئمية للمزارعين؛ مما أدى إلى وقف استخدامه وهذا الركب يتركز فى 
جسم الأسماك. ومنه ينتقل إلى الإنسان. 
ومن العلامات المصاحبة لتدمير وإتلاف الجهاز العصبى 
نتيجة التسمم بميثيل الرئبق ما يلى: 

(أ) الافطراب فى الحس (ععصدطءن)نل تإزدوم5) مثل : تشوش الحس - فقدان 
الحس بالأمابع - عدم وضوح الرؤية - فقدان السمع - الإحساس بالألم فى القدم. 

(ب) الانطراب فى الحركة (مءمهطءسائذل 81010) مثل : التعب وعدم الوقوف 
بثبات مما يؤدى إلى الوقوع - الارتجاف - عدم المقدرة على الحركة بسرعة - والصعوبة 
فى الكلام. 

(ج) الأعراض الأخرى بثل: الصداع - وزيادة كمية اللعاب واضطراب الذاكرة وعدم 
وضوح الرؤية؛ نتيجة التلف الذى يصيب القشرة المخية التى يوجد بها مركز البصر. 
الألومنيوم 

يعتبر الألومنيوم من المعادن التى توجد فى القشرة الأرضية بنسبة 8/ من مكوناتها. 
ويوجد متحدا بالأكسجين (,41.,0): ويوجد الألومنيوم فى البيئة المحيطة فى اللاء 
والنبات والتربة 

يمتص الألومنيوم عن طريق القناة الهضمية. ويتأثر امتصاصه بوجود معادن أخرى 
مثل الفلوريد الذى يعوق من عملية امتصاصه. وبمجرد دخوله إلى الدم يتوزع على أندجة 
الجمم المختلفة والعظام والكبد والعضلات. ويستطيع أن يعبر حاجز المخ. ويتراكم بالمخ. 
والكمية الكبيرة منه لها تأثير ضار على الجهاز العصبى. ومن الدراسات العديدة. وجد 
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أن الألومنيوم يسبب تحطيم وإتلاف الأعصاب المخية والخلايا اللخية: ويعمل على تغيير 
طبيعة حاجز المخ. الذى ينظم تبادل المواد بين المخ وأنسجة الجسم الأخرى. 

وتغيير طبيعة هذا الغشاء الفاصل يؤدى إلى دخول الواد السامة الأخرى إل الم 
ومن أعراض التسمم ما يأتى: 

الجنون وتغيير طبيعة الإنسان والإصابة بمرض البارانويا (جنون الافطهاد) 
والغوضى وضعف الإدراك وهذيان الحمى. ومع تقدم المرض. يؤدى إلى عدم التناسق 
العضلى والتشنج وينتهى بالوت. 
الكادميوم (مسناتدمله©) 

يستخدم الكادميوم فى صناعة الزنك وأصباغ المواد البلاستيكية والدهانات. ويتم 
تصريف النفايات التى تحتوى عليه إلى المسطحات امائية. 

ويخترق الكادميوم الموجود فى التربة جذور النباتات. ويصبح جزءا من أنسجتها 
ويخرن الكادميوم أيضا فى الحبوب والخضراوات مفل السبانخ. 

ويدخل الكادميوم الجسم عن طريق القناة الهضمية والجهاز التنغسى. وتعتبر 
بسرعة امتصاصه بطيئة: وانخفاض الوجية من البروتين والكالسسيوم أو الحديد يزيد 
من امتصاصه وتركيز كميته فى الكليتين والكبد. وزيادة نسبته داخل الجسم تؤدى 
إلى فقدان حاسة الشم. وقد وجد أن حاجز المخ يقلل من مرور الكادميوم إلى المخ ولذلك 
نجد أن تأثيره على الجهاز العصبى المركزى قليل. ومن التجارب التى أجريت على 
حيوانات التجاربء ثبت أن التعرض الزمن للكادميوم يسبب تعبا فى القدم. وضمور 
فى العضلات. وتحطيم الخلايا والألياف العصبية. 

ويعمل الكادميوم على عدم انتشار بعض الموصلات العصبية. عند التقاء الأعصاب 
بالعضلات. وذلك عن طريق إيقاف عمل الكالسيوم عند منطقة ما قبل التشابك العصبى . 
مما يؤدى إلى عدم انتشار الاستيل كوين 

وعند تعرض أمهات حيوانات التجارب لكمية كبيرة من الكادميوم. يؤدى إلى قص 
قامة الجيل التالى؛ لأنه يهاجم العظام ويؤدى إلى تأخر وبطه فى التعلم. ويؤثر على 
الجهاز العصبى, 
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ثانيا: المواصفات القياسية للأسماك المحفوظة 
الصالحة للاستهلاك الآدمى 


© الأسماك المجمدة: 

هى الأسماك التى تحفظ على درجة حرارة تتراوح بين -١٠"م‏ إلى -؟5”م على أن 
تراعى درجة الحفظ ومدة التخزين. 
« الأسماك المملحة: 

هى الأسماك التى أجرى لها تمليح جاف. أو تمليح رطب. بالملح أو المحلول 
اللحى ويجب أن تكون الأسماك خالية من الروائح غير الطبيعية ومن علامات الفساد 
الاخضرار الذى يدل على التعفن وألا تقل نسبة الملح إذا استعمل عن /١١‏ من الناتج 
النهائي. 
© الأسماك المجفقة: 

وهى الأسماك الطازجة التى تحفظ بواسطة تجفيفها بأشعة الشصس أو الحرارة 
الصناعية أو كليهماء ويجب أن تكون محتفظة بخواصيا الطبيعية. 
© أسماك مجففة ومملحة: 

وهى الأسماك التى تحفظ بالتمليح والمجففة بواسطة أشعة الشصمس أو الحرارة 
الصناعية أو كليهما على ألا تزيد نسبة الرطوبة بها عن /4٠‏ وإلا فسدت لتميعها 
© المدخنة: 

وهى الأسماك الطازجة أو المجففة أو اللملحة انتى تعسرض داخل أفران إلى دخان 
ناتج عن حرق أخخاب أو ما يماثلها مع جواز إضافة مواد إليها بقعد تحسين رائحتها 
أو طعمها بشرط ألا تكون هذه المواد ضارة بالصحة وممنوع استعمالها 
© سجق الأسماك: 

وهو الناتج من الأسماك الطازجة أو العالجة او المجففة والتى تفرم وتعبأ بمفردها 
أو مع مواد أخرى داخل أمعاء أو أغلفة صناعية غير ضارة بالصحة ويجب أن يبين على 
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العبوات أنواع المواد المضافة فى تركيب السجق من مواد حافظة ومواد مالئة ونسبة كل 
منها وكذلك نوع الأغلفة طبيعية كانت أم صناعية. 
© الأسماك المجهزة المحبأة المعقمة: 

وهى الأسماك المحفوظة فى العلب ا معقمة بالحرارة على درجة تكفى 
لتعقيمها ويجوز أن يضاف إلى هذه الأسماك مواد مالئة ومواد حافظة على أن 
يوضع على كل عبوة أنواع اللواد الداخلة فى التركيب والوزن الصافى والنسبة 
المثوية للأسماك والإضافات وتاريخ التعبئة وتاريخ الانتهاء للصلاحية واسم البلد 
المصنع للأسماك المعلبة. 


القوانين والمواصفات القياسية 
لاستيراد الأسماك (القانون الملصرى) 


شروط استيراد الأسماك ال مجمدة: 

١‏ - أن تكون الأسماك غير مصادة بطرق التفجير أو من مناطق ملوثة بالاشعاع الذرى 
أو مخحبات التربة أو البيدات الحخرية. 

؟ - تكون عملية التبريد الأولى للأسماك عقب غسلها والتى تبدأ بعدها عملية التجميد 
ثم التخزين عند درجة حرارة لا تزيد على -8١”م‏ ولا يجوز إعادة تجميدها 
بعد تسييحها. 

م - تكون الأسماك خالية من الواد المخاطية والشوائب العالقة. 

4 - تكون الأسماك خالية من الميكروبات الضارة والطفيليات التى تنتقل للإنسان 
والسموم الناتجة عنها. 

د - يكون النتج محتفظا بخواصه الطبيعية وخاليا من أى روائح غير مقبولة 
ومحتفظا باللون الطبيعى وخاليا من أى بقع لونية (حروق التجميد) وأنسجتها 
متماسكة وخالية من الجروح والكدمات والتسلخات والألوان الفريبة المخالفة 
للون المميز للصنف. 


عدت 


5 - يكون النتج متجانسا فى النوع ومتقاربًا فى الحجم داخل العيوة الواحدة وخانيا 
من جميع الأحياء الدقيقة المرضة والطفيليات الداخلية والخارجية بأطوارها 
المختلفة التى تصيب الإنسان أو أى ملوئات إشماعية أو بترولية أو مخصبات 
التربة أو بقايا البيدات الحشرية إلا بالحدود السموح به دوليا. 

- يشترط ألا تزيد مدة تخزينها منذ تجميدها حتى استهلاكها عن الحد المسموح بها 
للملاحية ما تحدده السلطات الختصة. 

8 - يجب أن تصحب الرسالة شهادة صمحية معتمدة وموثقة تغيد الاشتراطات السابقة. 


شروط استيراد الأسماك المدخنة (الرنجة) 

١‏ - تكون ناتجة من أسماك طازجة أو مجمدة صالحة للاستهلاك الآدمى المخصصة 
لهذا الغرض. 

؟ - تكون من أسماك ملساء أو ذات قخور لامعة متماسكة. 

* - يكون المنتج مطابقًا للنوع المدون على بطاقة العيوة ومتجانس الحجم والطول. 

؟ - يكون المنتج خاليا من القشور متماسك الأنسجة خاليا من التدلخات أو أية روائج 
أو طعم غريب. 

« - يكون النتج خائيا من الطفيليات وأطوارها وكذا النموات الفطرية وسمومها. 

١‏ - تدون على العبوات باللغة العربية. 

اسم المذتج وعنوانه وعلامته التجارية - نوع الأسماك المدخنة - تاريخ الإنتاج وتاريخ 
انتهاء الملاحية - الوزن - طريقة التدخين والتخزين. 

- يصحب الرسالة شهادة صحية معتمدة وموثقة بصلاحية المنقج للاستهلاك الآدمى. 


شروط استيراد الأسماك المعلبة 

١‏ - أن يكون المذتج من أسماك تتميز بتماك الأنسجة وخالية من المواد المخاطية 
والجروح والكدمات ومنزوعة الرأس والأحشاء والزعائف والذيل ومغسولة غسلا 
جيدا بالماء النقى لإزالة آثار الفضلات. 

” - يكون المنتج خائيا من جميع عوامل الفساد والتلف ويحتغظ باللون والطعم والرائحة 
الميزة للمنتج العلب وخاليا من المواد الغريبة. 


1/ 


” - يكون وسط التعبئة ذات لون طبيعى وقوام مميز للنوع. 

؛ - يكون الضغط داخل العلب نلبيا. 

ه - لا يزيد الرقم الهيد روجينى لدحتويات العبوة فى العصلصة عن 5.5 وباقى الأوساط 
عن 5.97 

6 - يكون النتج خاليا من البكتيريا المرضة وسمومها والأحياء الدقيقة المسببة 
للفناد. 

7 - يكون المنتج خاليا من اللاهوائيات المنتجة لغاز كبريتيد الهيدروجين والبكتيريا 
وسمومها. 

8 - يدون على العبوات بخط واضح وثابت الآتي: 
اسم النتج وعنوانه وعلامته التجارية - اسم الصنف ونوع السمك - بيان المكونات- 

وبسطالتعبئة - زيت طعام مسموح به ذائبا - رقم التشغيلة - تاريخ الإنتاج وتاريخ 

انتهاء الملاحية. 


ليكولا 


الأخطار الناتجة عن تلوث الألبان ومنتجاتها 


بالميكروبات المرضية وانتقالها للإنسان 
وكيفية تجنب أو منع هذه الأخطار 


الفصل الأول 
اللبن 


يحتوى الذبن على جميع العناصر اللازمة لنمو الجسم وحفظه بحالة جيدة وهو 
سهل الهضم والامتصاص ولذلك يفضل على جميع أنواع التغذية الختلفة واعتبر غذاء 
أساسيا للأطفال والناقهين والحيوانات الصغيرة. 

ومع أنه غذاء جيد لا يمكن الاسستغناء عنه إلا إنه سهل التلوث من وقت حلابه إلى 
أن يصل للم تهلك بالميكروبات الرضية الختلفة التى تجد فيه وسطا صالحا لنموها 
وتكاثرهاء وبذلك يصبح مصدرا خطرا لنقل الأمراض الختلفة للدس تهلك وكثير من 
الأمراض الويائية كالتيفود والتهاب الحنجرة المعدى وغيرها من الأمراض المعدية 
تنتقل بواسطة اللين. هذا فضلا عن الخسائر الادية التى تنتج من انتشار الأمراض بين 
حيوانات الزرعة مؤدية إلى نفوقها أو تقليل إنتاجها. 

لذلك اهتمت الدول المتحضرة بالعناية بالحالة الصحية للألبان ومراقبتها فى 
الإنتاج والتوزيع وسنت القوانين لكى تضمن خلوها من مسببات الأمراض وتقليل عدد 
اليكروبات الأخرى الوجودة فيهء إذ ثبت أن كثيرا من النزلات المعوية والإسهال 
خحوحا بين الأطفال فى فصل الصيف كان سببها استعمال اللبن الذى يحتوى على عدد 
كبير من اليكروبات غير المعدية بجانب سرعة قداده وتجبنه عند غليه وبذلك يسبب 
خسارة المنتج والبائع. 
أهم العوامل التى تؤثر فى إنتاج اللبن: 
-١‏ الوراشة: 

يتوقف محصول اللبن على التركيب الوراثى للحيوان. 
١‏ - صحة الحيوان: 

الحالة الصحية للحيوان وراحته فى مس كنه وملاءمته غذاءه وكفايته وسد حاجاته 


يمن 


من اناء النظيف الصالح لها تأثير فعال على إنتاج اللبن قالحيوان المريض يقل إنتاجه 
من اللبن وقد يتوقف تماما فى بعض حالات الحمى. ويعتبر المسكن المريح والرعاية 
الجيدة من العوامل التى تزيد من كمية اللين. 


* الحمر: 

إنتاج اللبن من الأبقار يرتبط أشد الارتباط بوظائفها التناسلية وتبدأ الماشية إدرار 
اللبن لأول مرة فى حياتها عقب ولادتها الأولى وفى العادة ما يكون ذلك وعمرها 
ثلاث نوات ويستمر إنتاج اللبن بعد ذلك عاما بعد عام على شرطتوالدها فإذا انقطع 
تناسلها عندما تصل إلى سن خاص ينقطع إدرارها للبن أيضا. 

وحصول اللبن يبدأ في الموسم الأول عند نقطة خاصة”© ثم يرتفع عنها فى الموسم 
الثانى ثم يتواك ارتفاعه بعد ذلك حتى يصل إلى أقصى كمية له فى فصل الحليب 
الخاممس ويكون ذلك عادة فى العام الثامن من عمر الأبقار ويستمر ثابتا تقريبا حتى 
تبلغ الأبقار العاشرة أو الثائية عشرة من عمرها فيقل بعد ذلك بسرعة كبيرة. 
+ - طول موسم الحليب: 

يمتد فصل الحليب من اليوم الذى تلد فيه إلى اليوم الذى تجف فيه. وفى العادة 
تكون هذه الفترة عشرة شهور وقد تكسون بعضها من يوم ولادتها إلى يوم ولادتها 
التالية. وقد يقتصر فى البعض الآخر على نحو 7 أشهر أو ثمانية. 
4- تأثير الحمل: 

من العروف أن الحمل ونمو الجنين يستدعيان مجهودا من الأم ويستنفدان جِزءًا 
من غذائها مما يؤدى إلى انخفاض محصولها من اللبن ويكون التأثير كبيرا إذا حملت 
الافية مبكرا فى فصل حليبها . أما إذا تأخر حملها إلى ما بعد فصل الحليب فقد 
لايكون لذلك تأثير ظاهر بل قد يؤدى إلى زيادة شهية الحيوان لتناول الطعام فيرتفع 
لبنها عما كان يصل مقداره إليه. 


)١(‏ الوسم الأول لإدرار اللبن يبدأ فى الصعود تدريجيًا بعد فترة من بداية الإدرارء ثم يتمر 
فى الارتفاع ويرتغع الإنتاج من سنة إلى أخرى حتى البنة الخامبة من الإنتاج حيث يكون الارتفام 
أوالزيادة فى إتتاج اللبن أقصى ما يمكن. 


فقن 


7- طول مدة الجفاف: 

إن الاشية التى تجف مدة 5١‏ يودا يقل لبنها فى فصل الحليب الذى يلى مدة 
الجفاف هذه بمقدار ١6‏ / وإذا كانت مدة الجفاف 4١‏ أو أقل يكون 7/. 
7- العلاقة يين فصول السنة: 

يجب أن يقع فصل الحليب فى فصول السنة التى تجتمع فيها العوامل المختلفة من 
جوية وزراعية ومحية ليرفع نشاط الغدد اللبنية إلى أقصاه. 

والأبقار التى تلد فى شهرى سبتمبر وأكتوبر تصل أكثر إدرارها عند ابتداء التغذية 
على البرسيم الأخضر ويقع معظم فصل حليبها أثناء غذائها بهذه المادة 
اللبأ أو السرسوب: 

هو اللبن الذى يفرزه الضرع فى الأيام الثلاثة بعد الوضع مباشرة ومن مميزاته: 

./5 احتواؤه على مقادير كبيرة من المواد الصلبة تبلغ‎ - ١ 

- زيادة ندبة الزلال. 

" - وجود أجدام متعددة النواة وخصوصا كرات الدم البيضاء. 

والسر سوب عظيم النائدة للدجول الرضع ومغذ له! ومنبه لحركة امعائها وينظفها 
من الفائط الجنيني. ويحتوى السر سوب أو اللبأ على نسبة مرتفعة من الجلوبيولين 
الذى يلعب دورا هاما فى تغذية صغار الأبقار فسى بدء حياتها حيسث إن دم هذه 
الحيوانات الصغيرة لا يحتوى على الجلوبيلون. 

وتظهسر أهمية السرسوب فى تكوين الأجسام المضادة قى جسم الأبقار الرضيعة 
فتكسبها مقاومة الأمراف المختلفة. أما اللبن فهو يتكون أساسا من اماء والبروتينات 
والكربوهيدرات والدهون والرماد وبعض المكونات الأخرى الأقل أهمية وجميع العناصر 
الموجسودة فى اللبن حى في الأحل جزء من الدم. ولكنها تختلف كديائيا وطبيعيا عن 
حالة وجودها فيه كبا توجد فى اللبن مركيات مثل الكازين و كر اللبن ودهون اللبن 
وهى لا توجد فى الدم. 

وعملية إفراز اللبن عملية معقدة تتلخص فى مسرور محدويات الدم إلى الخلايا ثم 
تركيب الحبيبات الفرزة فى سيتوبلازم الخلايا تركيبا بنائيا ثم تحليلها وبتدخل الماء 
فى إذابة هذه الحبيبات وأخيرا تمر اادة الذاتجة إلى فراغ الحويصلات اللبئية وقد 
برهنت البحوث الحديثة على أن عملية الإفراز الفعلى للبن تتم أثناء القيام بعملية 


ذف 


الحليب بعكس مما كان معروفا على أن اللبن يخزن فى الضرع فيما بين الخلبتين 
المتتائيتين إن إن فراغ الضرع الخصص للبن لا يتسع للكمية الخاهد إنتاجها فى حلبة 
ماء ويحتوى اللبن على توعين من الصيغات. 

١‏ - صبغات تذوب فى الماء. 

؟ - صبغات تذوب فى الدمون, 

فالنوع الثانى موجود فى البان البتر والمعروف أن الجاموس يحول هذه الصبغة 
إلى فيتامين (أ) وهى المعروفة بالكاروتين وكذلك توجد صفة اللاكتوفلافين واسمه 
الحديث الربيوفلافين أو فيتامين ( ب ) وتأثير هذه الصبغة يميل إل الخضرة ولكن 
صبغة الكاروتين تغلب على اللبن فيبدو أصغر اللون. 

فإذا ما أزيل الدهن الذى يحتوى على صبغة الكاروتين يظهر فيه صبنة الريبوقلافين 
يظهر اللون مخضرا كما هو الحال فى الشرش. 

الأمراض التى تنقّل بواسطة اللين 
يمكن تقسيم هذه الأمراض إلى مجموعتين: 
المجموعة الأول: وهى الأمراض المشتزكة بين الإنسان 
والحيوان وهذه الأمراض مصدرها الأساسى الحيوان 
وتنقل عن طريق اللبن الملوث 

وهذه الأمراض هى: 

- سل الماشية, 

- الإجهاض المعدى (الحمى اللتوجه أو الحمى المالطية). 

- حمى 0 (الحمى المجهولة). 

+ الحدى القلاعية. 

لسلا-١‎ 

مرض معد يصيب الحيوانات ومنها ينتقل إلى الإنسان وسببه باخلس السل أوباثخلس 

كوخ نسبة للعالم الأمانى كوخ الذى اكتشفه. 


فنا 


وهناك نوعان من سل الحيوانات ينتقلان إلى الإنسان: 


السل البقرى: 
السبب: ميكروب السل البقرى يسمى باشلس كوخ ويوجد فى لحومها ومخلفاتها 
وإفرازاتها 
طرق العدوى: 
- شرب لبن الأبقار الصابة بالسل وكذلك منتجات ألبانها 
سل الطيور 


؟ - الحمى المالطية أو الإجهاض المعدى (البروسيلا) 

هى مرض يصيب الحيوانات الأعلية ومنها ينتقل للإنسان. والأعراض على الإنسان 
هى الإصابة بحمى متقطعة تستمر فترات مختلفة ومصحوبة بصداع وضعف وعرق 
غزير ورعشة بالآم فى الفاصل. ونسبة الموت نتيجة هذا المرض لا تتعدى 5/. 
الأسباب: بروسللا ميلاتنسز. 

بروسللا الإجهاض فىالاشية. 

برويللا الخنازير. 

وللبروسيللا انتشار عظيم بين الإنسان واماعز والأغنام والماشية والخيول والقطط 
والكلاب. 

والإصابة دائما تكمن فى أنسجة ودماء وبول وألبان والأغشية الجنينية وافرازاتها 
والأجنة النائقة. 
طرق العدوى: يصاب الإنسان بأحد اليكروبات الثلاثة السابقة عن طريق الجهاز 
الهضمى بتناول الأطعمة المصنوعة من ألبان الحيوانات الصابة وقد لوحظ أن 7٠١‏ من 
الحالات فى الإنسان نتجت عن شرب ألبان الحيوانات الصابة ويفزو اليكروب الجسم 
كذلك خلال الأغشية المخاطية للعيون 

وهذا الرض منتشر بين الكلافين والحلابين والأطباء البيطريين وذلك لطبيعة عملهم. 


ين 


مدة الحضانئة: عادة بين "٠ - ١4‏ يومًا وأحيانًا م أشهر وينتشر هذا الرض بين دول 
حوض البحر الأبيض المتوسط وشمال وجنوب أمريكا وقد اكتثف لأول مرة فى جزيرة 
مالطا نذلك اتخذ امرض اسمها وذلك من باب التكريم ولانتشار امرض بتسبة كبيرة 
بين أغنامها وماعزها. 


٠‏ جدرى الأبقار الكاذب (عقيدات الحلاب) 
(5 20111 ومعء81111) عدم م مج 00 نهدو 
مرض يصيب الأشخاص الذين يقومون بحلب أبقار تعانى من الإصابة على 
الضرع والحلمات. 
العامل المسبب 
فيروس جدرى الأبقار الكاذب. 
طرق الانتقال: 
التماس الباشر مع الإصابة فى الأبقار عندما تكزن هناك التهايات فى يد الحلاب 
بخاصة 
أعراض المرض فى الانسان: 
- يبدأ تشكل الآفة على شكل منطقة احمرار تتحول إلى حويصلة محاطة بوذئة 
واحمرار. وتستمر الإصابة بالنمو وازدياد الحجم. فيصل قطرها إلى حوالق ٠١‏ مم 
ويصبح لونها أحمر يميل إى الزرقة على شكل نصف ثمرة كرز. ويكون عدد الآفات 
واحدة أو ن فى يد الصاب. 
- لا يلاحسظ تفاعل عام فى الجسم إلا فى بعض الحالات ويكون شكل طفح 
شرويا (منممعتسن). 
- قد تتضخم العقد البلفمية الابطية, 
- تتراجسع الإصابة خلال عدة أسابيع دون معالجة ودون أن تتشكل ندبة إلا عندما 
تحصل عدوى جرثومية ثانوية. 


ين 


+ - حمى 0 (الحمى الجهولة) 
هى إحدى الأمراض الحيوانية الشاذة التى تصيب الأبقار والأغنام وا ماعز والإنسان. 
وتتميز بدور من الحمى الحادة التى يصاحبها التهاب رئوى. ويمكن النفريق بين هذ 

المرض وأمراض الريكتسيات الأخرى يعدم وجود الطفح الجلدى. 

العامل المسيب: 

ريكتسية الكوكسيلة البورنيتية أأعصعدط 00102 

مصدر عدوى الإنسان ومخرنها: 

- حليب وبول وبراز والمشايم والسائل السلى (110 ذاه تصق للحيوانات امريضة. 

- بعض أنواع القراد» والعامل اللسبب يحافظ على حياته فى القراد عن طريق انتقاله 

عبر البيض وعن طريق مص دم الحيوان الصاب. 

- تمد الأبقار والأغنام والماعز مخزن العدوى. 

طرق انتقال المرض إلى الإنسان: 

١‏ - استنشاق القطيرات أو ذرات الأتربة اللونة بطريق مباشر أو غير مباثر دن 
الأبقار أو الأغنام أو الماعز المصابة؛ وتحصل العدوى بش كل أكبر لدى العاملين 
فى مجال تربية وإنتاج هذه الحيوانات ولدى عمال السالخ وقد حصلت حالات 
عدة من العدوى غير البافرة من خلال الألبسة الملوثة والمواد المحفوظة والصوف 
والشعر وتعد مقاومة الكوكسيلة البورنيتية لأجفاف والتعرض للأتربة والغبار 
من العفات التى تنفرد بها عن باقى الريكتسيات. 

؟ - وأما الصدر الثانى نلعدوى. وهو الثائى فى الأهمية أيضاء فهو الحليب ومنتجاته 
٠‏ لأن الأبقار تفرز العامل المسيب للمرض عن طريق الحليب طوال عدة شهور. 
إلا أن إصابات الإنسان عن طريق استهلاك الحليب الخام قليلة لأن قابلية الإنسان 
للإصابة عن طريق الجهاز الهضمى قليلة أيضا. 

" - انتقال الموض من إنسان إلى آخر بالاحتكاك نادر الحدوث لكنه محتمل: قد يحصل 
عن طريق قشع المصاب. كما يكتسسب الانمسان العدوى من خلال الجلد السسليم 
أوالذى يحوى بعض السحجات. 
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4 - نادرا ما ينتقل امرض إلى الإنسان عن طريق القراد الصاب. ولكنه يحصل عن طريق 
استنشاق الغبار الملوث ببراز القراد الجاف. 

أعراض المرض على الإنسان: 

- تتراوح فترة الحضانة من أسبوعين إلى أربعة أسابيع. وبعدها تكون البداية مفاجئة 
على شكل حمى وقشعريرة وصداع وآلام عضلية وتوعك عام شديد. وتكون الحرارة 
عالية تتراوح يين (ه,84 - 40) وتستمر مدة تتراوح من أسبوع إلى ثلاثة أسابيع 
شديدة. وقد سجل فى أحد الرضى أنها استمرت عدة اسابيع, وقد نلاحظ أن ثمة 
سعالا دون تقشع يدل على وجود التهاب فى الرئتين. وتعد القرحة فى العين من 


الأعراض الميزة للمرض. 
- يكون الشفاء بطيئاء يستمر المرض عدة أشهر ويلاحظ على المريض الضعف العام. 
ولا يلاحظ أى طفح جلدى. 
5 الحمى القلاعية 


مرض سريع العدوى يصيب الإنسان وخاصة الأطفال الذين يشربون لبن الماشية, 
فالرض يصيب ذوات الحافر الشقوق وهى البقر والجاموس والأغنام والماعز ومنها 
ينتقل إلى الإنسان, 

وأعراضه على الإتسان هى ارتفاع درجة الحرارة وظهور نقاطات وبثرات التى 
لاتلبث أن تنفجر, وتوجد عادة على الغشاء المخاطى اللبطن للفم وكذلك اللسان. 

ونادرا ما يتسبب هذا المرض فى الوفاة إلا فى حالات الأطفال الرضع وذلك نتيجة 
المضاعفات التى يحدثها المرض وامتناع الأطفال عن الغذاء بسبب الآلام النى تحدث فى 
الفم مما يسبب ضعفهم وإصابتهم بفقر الدم. 1 

السبب: فيروس متناه فى الصغر يمر من المرشحات وله عدة أنواع قسمت إلى أ ره. 
ب رقلى ج © (©) الخ 
طرق العدوى: تناول الألبان أو منتجاتها الأخوذة من حيوانات مصابة وكثيرا 
مايصيب هذا المرض الجزارين وعمال تجهيزات اللحوم بالمجازر عن طريق الجروح 
التى تصيبهم. 

الال 


المجموعة الثانية: مسبيات الأمراض 
التى تنتقل من التهاب ضرع الحيوان 
إلى الإنسان عن طريق اللبن ومنتجاته 
علاقة التهابات ضرع الحيوانات التى تنتج الحليب بصحة الإنسان. 
يمكن أن تنتقل يعض أنواع الجراثيم والمسببات الأخرى من التهاب الضرع فى 
الحيوانات المنتجة للحليب إلى الإنسان عند تناوله الحليب الملوث دون غلى أو تعقيم 
أو بسترة وتسبب له بعض الأمراض المعدية النوعية مثل داء السل والبروسيلا (الحمى 
المالطية) وداء البريميات والحمى المجهولة وداء المكورات الخفى (دتوهء»م»0:مم0©) 
و.... كما أوضحنا فى المجموعة الأولى ويمكن للإنسان أن ينقل بعض مسببات التهاب 
الضرع إلى الحيوانات فيؤدى بذلك إلى إصابتها بالتهابات الضرع. ثم تنتقل هذه 
السببات مرة أخرى إلى الإنسان. 
ويمكن أن تنتقل المكورات السبحية (العقدية المقيحة) إلى الحيوانات عن طريق 
تلوث ضرع الأبقار أو الحليب نفسه ويؤدى ذلك إلى تشكل بؤرة لانتشار وباء فى 
الإنسان يسمى بمرض التهاب الحلق الانتانى أو الحمى القرمزية: وفى بعض الأحيان 
قد يكون الضرع نفسه أساسا مصابا بهذا المرض أو حاملا هذه الجراثيم التى تخرج مع 
الحليب وقد تنتقل المكورات العنقودية الذهبية فى الإنسان إلى الحيوان ثم إلى الانسان 
مرة أخرى عن طريق الحليب الملوث ومشتقاته ومنتجاته كالبوظة والفطائر والقتشدة 
وغيرهاء فيؤدى ذلك إلى التسمم الغذائى لدى الإنسان. 
التهاب الحلق الانتانى (036غطا 26ه؟ عنامه5): 
مرض يؤدى إلى التهاب حاد فى اللوزتين والبلعوم ويكون بشكل وخيم غير عادى. 
وقد يحصل على شكل وياء, 
العامل المسيب: 
المكورات السبحية القيحية (العقدية المقيحة وعمععمزم 5نامءعمءمامعما8). 
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وبائية المرض: 

قد يحصل المرض على شكل حالات فردية أو على شكل وباء؛ وينتج الوباء عادة 
عن العدوى بواسطة الحليب وقد تتلوث الألبان ومنتجاتها من الإنسان بطريقة مباشرة 
أوغير مباشرة من خلال تلوث ضرع الأبقار المنتجة للحليب الذى يؤدى إلى التهابه أما 
مصدر العدوى فهو أنف وبلعوم الإنسان المصاب إصابة حادة أو الحامل لهذه الجراثيم 
أو عندما يكون فى فترة النقاهة. 

ويصيب هذا المرض الأشخاص من الأعمار كافة فتد يصاب أفراد العائلة خلال 4؟ - 
5" ساعة من استهلاك الحليب أو المشروبات الأخرى اللوثة. 
الإصابة بالمكورات العنقودية الذهبية: 

(كناء؟تتة عباءعء معن [تطهؤ؟ زط كلهناءء لق 

يعد الإندسان العائل الأساسى للمكررات العنقودية الذهبية إلا أن الحيوانات تعانى 
من الإمابة يهذه الجراثيم من مصادر عدة مختلفة 
العامل المسبب: 

المكورات العنقودية الذعبية وسمومهاء وهى عبارة عن جراثيم كروية أوبيضاوية 
الكل غير متحركة لا تشكل الأبواغ''' وعند فحصها بالمجهر تظهر مجتمعة على 
شكل عناقيد العنب وهذه الكورات موجبة الغرام هوائية ولا هوائية (مخيرة) تفرز 
عند تكائرها أنواعا كثيرة من الخمائر والذيفان الخارجى الذى يؤدى إلى التسمم الغذائى 
ويسمى الذيفان المعوى (116675010318) ويمكن التمييز بين الأنواع المرضية وغير 
الرضية عن طريق قابلية الجراثيم المرضية لتشكين الخميرة الخثرة (5ء5داتاهد60) 
العمل الإنسان والأرانب وتلاحظ لدى الأنواع المرضية قدرة على تخمير سكر المانيتول» 
ولكن الأنواع غير المرضية تخفق فى ذلك. 


مصدر العدوى ومخرّنها: 
١‏ - توجد المكورات العنقودية الذهبية على الجلد وعلى الغشاء الخاطى المبطن 
للأنف والبلمسوم (نظرا لقدرتها على العيش فى الأووساط التى تحتوى نسبة عالية 
)١(‏ الأبواغ : البذور. 
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من املح أى إنها محبة للملح). وتخرج الكورات مع القطيرات الرطبة التى تخرج 

من الشخص المريض خلال الضحك أو العطس وعند التكلم الطبيعى وتخرج أيضا من 

الإعابات الإنتانية والقيحية التى تصل إلى سطح الجسم. 

أعراض التسمم الغذائى بالذيفان المعوى: 

١‏ - يكون تأثير الذيفان العوى فى الجهاز العصبى ويؤدى إلى خفض درجة حرارة 
الجسم المصاب وانخفاض الضغط الدموى. 

١‏ - تقراوح فترة الحضائة بين ساعة وسست ساعات وتكون بداية امرض على شكن 
غثيان مفاجئ وتشتج وسيلان اللعاب وقئ وإسهال وإعياء شديد. 

"- يتم خفاء الريض خلال يومين أو ثلاثة أيام ولا تؤدى الإمابة إلى تشكيل مناعة 
ضد إمابة جديدة. 


؟ - من النادر حصول الوفاة ولكنها قد تحصل لدى الأطفال والشيوخ. 


الاحتياطات التى يجب تطبيقها فى المزارع 
لنع تلوث الألبان 
١-لماشية:‏ 
يجب التأكد من سلامة الماشية وفحصها طبيا. 
(1) اختبارها ضد مرض السل مرة كل سنة على الأقل والتخلص من الحيوانات الصابة. 
(ب) أى تغيير فى شكل اللبن (لونه أو صفاته) يجب عدم اسستعماله وعزل الحيوان 


وفحصه وعلاجه (التهاب الضرع). 1 
(ج) التأكد من نظافة الضرعم وأسفل البطن والناعم والذيل قبل كل حلبة مباشرة وذلك 
بغسل هذه المنطقة بماء نقى غير ملوث. 


( د )لا يستعمل اللبن بعد الولادة بخمسة أيام على الأقل وأيضا ١6‏ يرما قبل الولادة 
وكذلك إذا أعطيت الأم عقارا يفرز فى اللين". 
)١(‏ اللبن قبل وبعد الولادة: يجب عدم استعهل اللبن الناتج من الأم المشار وكذلك بعد الولادة 
وذلك بس بب احتواء اللبن على مكونات خاصة تنقل من الأم إلى الوليد (السرسوب) فى الأيام الأو 
صن عمرة 
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؟- العمال: 

(أ) يجب التأكد من سلامة العمال وخلوهم من الأمراض العدية وألا يكون حاملا 
للميكروبات (التيفود). 

(ب) يجب أن يمنع المصابون بالمرض من العمل فى إنتاج اللبن. 

(ج) يجب أن يمنع الكلفون برعاية الحيوانات المريضة من الاختراك فى إنتاج اللبن. 

( د ) يجب غسل الأيدى جيدا قبل الحلب مباشرة وعدم بل الأيدى باللعاب 
قبل الحلب. 

(ى) يجب أن يلبس الحلابون جلاليب نظيفة قبل الحلب أو مرايل خاصة نظيفة أثناء 
عملية الحلب. 


١‏ - علاج التهابيات وأمراض الضرع: 
أولاء تشقق الحلمات: 

هو علة تصيب الحلمات فتحتقن وتتورم وتلتهب ثم تتشقق وتفرز شقوقها سائلا 
مصليا يجف مكونا قخورًا وهى تصيب الأبقار رقيقة الجلد وبخاصة بعد الولادة الأول 
وترجع الأسباب إكى: 

-1١‏ عنف رضاعة النتاج من الص الشديد. 

؟ - التعرض لتغييرات الجو التقلب 

* - تلوث الحلمات بالأقذار وعدم تنظيفها قبل الحلب والرضاعة. 

4 - عدم تجفيف الحلمات بعد غلها. 
العلاج: 

يجب مراقبة الرضاعة والترفق بالحلب ودهن الحلمات بالجلرين البوريكى 
أو بدهان من محلول تحت خلات الرصاص المركز فى الجلسرين أو زيت الزيتون 1٠١‏ 
وإذا أسعفت الحالة فى دور الاحتقان فيكتفى بدهن الحلمات بمرهم الاكتيول. 
ثانيا: انسداد قنوات الحلمات أو ضيقها: 

يحدث أن تضيق حلمات الضرع على أثر انقباض نسيجها على أثر جرح سابق أومن 
تهيج خلاياما البطنة وتكاثرها ولا تحدت الحالة الأخيرة إلا وقت الجفاف بعد الحمل 
الثائى عادة بمؤثرات خارجية أو من قرحة بسيب مرض من الامراض العدية وتننسد 
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كذلك بنمو حلمات ليفية بمجرى القنوات أو بتجمد اللبن ذيها. وتعالج الحالة الأخيرة 
بتدليك الحلمات بالزيت وسحب اللبن وإن كان الانسداد بسبب تكاثر الخلايا أو تكون 
الحلمات ليفية داخل القنوات فلابد من اجراء عملية جراحية لإزالة الأنسجة الزائدة 
وتوسيع مجرى الحلمة وان كان الانسداد لرض معد فتتخذ احتياطاته. 


ثالثاء جروح الضرع: 

لا كان الضرع فى البقر والجاموس والغنم والماعز متدليا إلى أسفل فإنه كثير التعرض 
للجروح بأى مؤثر خارجى كالأسلاك والأشواك والنطح وتلك الجروح شديدة الخطورة 
وسريعة التلوث ولا يجب خياطتها بل تنظف وتغسل بمطهر خفيف بالجلسسرين 
البوريكى ./٠١‏ 
رابعا: التهاب الضرع: 

كثيرا ما يلتهب سيج الضرع وخلاياه الإفرازية فتتغير صفات اللبن ومقداره ويظهر 
الرض فى شكل نزلة حادة أو تحت حادة أو مزمنة تصيب جزءا أو أكثر من أجزاء 
الفرع إما بعدوى وبائية وهى النى تصيب عددا كبير! من الأبقار أو الجاموس أو الأغنام 
فى وقت واحد أو عدوى فردية وهى التى تصيب أفرادا قليلة من الحيوانات فى وقت 
واحد وموضع الإصابة إما الخلايا الإفرازية أو النسيج الليغى الذى بين تلك الخلايا 
وينتهى امرض عادة بقلف الضرع وتغير طبيعة اللبن ودرجة نتاوته ويقل على التدريج 
حتى ينقطع تماما إن لم يسعف الحيوان بالعلاج الناجح. 
(١)النزلة‏ الحادة: 

أكثر الأنواع انتشارا وتتأثر بها اللاشية عادة فى الشهر الأول من الإدرار. ويغلب 
أن تصاب به الأبكار عند وضعها الأول وبسبب الرض بكتيرى ويدخل اميكروب خلايا 
تضقق أو جرح الضرع أو إحدى حلماته. كما يحدث أن يصل الميكروب إلى الضرع فى 
دورة الدم العامة وهذا نادر ويهيئ للمرض أسباب كثيرة منها: 
١‏ - عدم انتظام الحلب مما يترتب عليه احتقان الضرع باللبن. 
؟ - جروج الحلمات من عنف الرضاع أو بوء الحلب. 
* - جسروح الضرع بأى مؤشر خارجى كالرفس أو الوطء أو الرقاد على أجسام صلبة 

واخذة كقطع من السلك أو غيره. 


نينا 


؛ - التعرض الفجائى لدرجات الحرارة الختلفة. 

ه - رداءة الحلب وقسوته بأيد خشنة 

؟ - عنف الحلب بالآلات وقذارة السفوئات اللبنية. 

/ - عدم النظافة وترك الماثية فى حظائر قذرة يقعرض فيها الضرع للتلوث. 

م-قذارة أيدى الحلابين وتلوثها أو إمابتها بجروح ذات صديد يكون مصدر عدوى 
للضرع أثناء الحلب 

- ضعف الجمم بإصابته بمرض من أمراض الجهاز الهضمى أو التنفسى أو غيرهما. 

٠‏ - الإصابة بأحد الأمراض المعدية كالإجهاض المعدى الذى يميئن 
لالتهاب الضرع. 

-١‏ الهزال وكبر السن وأغلب ما يكون المرض بين الماثية السنة. 

١١‏ - يكثر المرض عادة فى أول فترات الحمل وفى نهايتها ويجب فى ذلك الوقت 
سحب اللبن جميعه فى فترات منتظمة وعدم ترك شىء منه بالضرع. 


أما الأسباب المباشرة للمرض: فيى تلوث الضرع ببعض ميكروبات مرضية أهمها: 


١‏ - استربتوكوك الضرع. 
؟ - ميكروب الكورين بيوجينس الذى يسبب التهاب الضرع فى الواشى الجافة 
والأيكار. 


" - اسكريكيا كول وهو يوجد مصحوبا بميكروب الاستافيلوكوك, 
4 - ايروياكتير وجنيس وتوجد بعض تلك الميكروبات فى أول الحلب 
(؟) النزلة المزمنة (التهاب الضرع المزّمن) 

لا يكون الألم فى هذا النوع كثير الوضوح وأهم ما فى المرض تيبس الضرع ونقص 
مقدار اللبن وتغير حفاته فيرق ويصير مصيليا به رواسب كثيرة وجلطات لبنية يمر 
بعضها مع اللبن عند الحلب وينقيض تسيج الجزء الصاب مسن الضرع ويصير أصغر 
حجما من الأجرّاء الأخرى. 
فحص الضرعد : 

يجسب التحرف قبل يدء الفحص عن تاريخ المرض وسن الماشية واخر ولادة لها 
ومقدار ما تدره تلك اللاشية من اللبن يوميا وجملة ما تدره فى العام. ومقدار ما باللبن 
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من دهن ثم يبدأ بفحص الضرع وهو خال من اللبن إما بعد الحلب مباشرة وإما بعده 
بساعة على الأكثر لأن الجس يتعذر فى وجود اللبن وينظر الفاحص إلى الضرع ليتيين 
تناسب أجزائه إذ لا يجب أن يكون أحد تلك الأجزاء أكبر من الآخر. 

وكذلك الحلمات فتكون منتظمة الشكل والحجم والتركيب على جسم الضرع. 

ولجس الضرع يرفع كل جزء من أجزائه باليدين لتقدير حجمه ووزنه بالتقريب. 

وكذلك لتفدير درجة التصلب أو الارتخاء فى الأجزاء الأربعة فإذا كان أحد تلك 
الأجزاء أصغر من بقيتها حجما دل على إصابة سابقة بالتهاب الضرع. 

وإن كان أكبر منها دل على إصابة حادة بالمرض والتهاب الشرع أكثر ما يصيب 
الأجزاء الخلفية وتتأثر بالضغط وذليفة العضلة العامرة لكل من الحلمتين الخلفيتين 
وفى الجدول الآتى بيان ومنه نتبين أن الأجزاء الخلفية أكثر إمابة بالرض ويرجع 
ذلك إلى موقسع تلك الأجزاء من الجسم فأجزاء الضرع الخلفية واقعة تحت ضغط 
القائمتين الخلفيتين بعكس الأجزاء الأمامية فإنها بعيدة عذهما واليك نتيجة 1٠١‏ 


فحص حالة.. 

الأجزاء الصابة | الأيين الخلفي الأيسر الخلفى | الأيمن الأمامي 
الآأيمن الخفلى مع ٍِ 5-5 
مصحربا بالتهاب 8 1 


فحص اللبن: يجب أن ينحص اللبن من عدة نواح للوصول إلى تشخيص صحيح يمكن 
من سرعة اتخاذ الاحتياجات العلاجية والوقائية. 

ويبدأ بالفحص للرواسسب ومن أهمها كريات الدم البيضاء التى يزيد عددها فى هذا 
الرض فيكون ذلك بطريقة الترسيب بالآلة المركزية الطاردة التى لها أنابيب خاصة 
مدرجة بتقدير قيمة تلك الكريات. ويمكن عند الاشتباه بالمرض الاختبار اللريع 
للكلورين وهو أحد العناصر التى يزيد مقدارها فى لبن الماشبة الصابة ولذلك أكثر من 

طريقة: 

١‏ - يحضر محلول من أزوتات الففة النقية «ه.م جم لكل لتر من الماء 
ويحضر كذلك محلول كرومات البوتاسيوم /٠١‏ ثم توضع ه سم من اللبن 
المراد اختباره فى أنبوبة اختبار أو زجاجة صغيرة ويضاف عليها ”أو 4 نقط 
من محلول كرومات البوتاسيوم فيتلون المزيج باللون الأصفر. ثم يفاف سم" 
واحد من محلول أزوتات الفضة فلا يتغير اللون إذا كانت نسية الكلورين 1/١14‏ 
فما فوق ولكنه يصير برتقاليا بعد دقيقة أو اثنتين إذا كان الكلورين أقل من 
تلك النسبة. 

” - يحضر محلول من أزوتات الفضة النقية. كيميائيا ١"6‏ جم لكل لتر ماء ومحلول 
كرومات البوتاسسيوم /٠١‏ ثم يوضع ه سم" من محلول أزوتات الفضة فى زجاجة 
صغسيرة ويضاف إليها نقطتان من محلول كرومات البوتاسيوم فيتكون فى الحال 
لون أحمر ثم يضاف إكى المزيج الأحمر سم" واحد من اللبن المراد اختباره ذيتكون 
على الغور لون أصفر إذا كانت نسبة الكلورين عالية ويكون اللون أحمر إذا كانت 
النسبة أقن من 1/114 

" - تجربة البرموكريزول الأحمر القانى (أو تجربة هوتس): يضاف إ4ق.6.ة سم" 
من اللسين ه,٠‏ سم" من البرموك ريزول الأحمر ١/5‏ / ويحفظلدة 74 ساعة 
فى درجسة ه.ام فيتغفير اللون الأحمر القانسى إلى أخضر ثم أضفر بقعل 
استربتوكوك اللبن. 


هما 


اختبار التهاب الضرع الخفى: قد يكون الضرع مصابا بالتهاب الضرع ولكن يبدو 
الضرع طبيعيا وإدرار اللين يكون طبيعيا فى كديته ولونه وقوامه ولكن الضرع يكون 
مصابا حتى يمكن اكتشاف المرض واتخاذ .لاحتياطات العلاجية. 
ويعتمد هذا الاختبار على تفاعل أى المادة المضافة أى مادة قلوية مع نواة كرات 
الدم البيضاء. فى الحالة التى تكون فيها الماشية سليمة تكون عدد كرات الدم 
البيضاء فى عددها الطبيعى وهو /١4‏ فى كل ١‏ سم" من اللبن ولكن العدد يزيد 
كلما وجدت الإصابة والاختبار يجرى كل شهر حتى إذا كانت إصابة الضرع فى 
دور الحضانة ولم تظهر فى اختبار أول شهر فإنها ستظهر فى اختبار الشهر 
التالى وهكذا. 
وكذلك قلوية اللبن السليم تتراوح بين 5.4 - 8" وتزداد بدرجة حرارة. 
وبذلك يمكن تدارك الحالة ويكون العلاج سهلا وشافيا قبل أن يستفحل أمره ويتعذر 
شفاؤه. والاختبار إما أن يكون بطريقة كاليفورنيا وإما بالاختبار الأبيض الجانبى 
ويمكن اجراؤهما فى الحقل. 
اختبار كاليفورنيا لالتهاب الضرع: 
١‏ - أحضر الأداة المبينة فى الرسم وهى من البلاستك على شكل مضرب البنج بنج وبه 
؛ عيون أ. ب. ج. د كل عين خاصة بربع من أرباع الدرة. 
” - نضع فى كل عين 7 سم" من اللبن من كل ريع من أرباع الدرة ونضيف إليها ؛ سم 
من الكاشف (ابروموريسول الارجوانى)" ثم تقلب جيدا بمرود زجاجى حتى 
يمتزج اللبن بالكاشف جيدا. 
وتقرأ النتيجة بعد ٠١‏ ثوان. 
«- إذا كانت بالسائب فإنه لا يظهر تغيير فى قوام اللين. 
4 - إذا تحول قوام اللبن إلى جلاتينى خفيف دل ذلك على أن الإصابة فى أولها +. 
ه - إذا تحول قوام اللبن إلى جلاتينى غليظ ومطاط كانت الإمابة أخد بد. 
١‏ - أما إذا مار جلاتينيا ملتصقا بقاع الخانة كانت الإصابة فى أخد وأسوأ ج++. 
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شكل (14): رسم يوضع اختبار كاليفورنيا 


كما هو مبين بانجدول الآتى: 


درجة الإصابة | وبع أمامى أيسر | ربع أمامى أيمن | ربع خلفى أيسر | ربع خلفى أيمن 


/ام1 


نصائح هامة وإرشادات لمزارع إنتاج الألبان 


أولا: ملاحظة التغييرات التى تطرأ على حيوان اللبن. 
تتميز هذه التغيرات العامة بظهور بعض أعراض التسمم الدموى والحمى والهبوط 

والخمول وفتد الشهية والرقود. وتختلف هذه الأعراض طبقا لشدة المرض. 

التشخيص: يعتمد التشخيص على الآتى: 

١‏ -. الأعراض الوضعية والتي تطرأ على شكل وملمس الضرع. 

؟ - الزرع الجرثومى لعزل العام الممسبب على الأوساط الختلفة كما يمكن عمل مزرعة 
حساسية وذلك نعرفة المغادات الحيوية الطلوبة للعلاج. 

- حاب عدد الخلايا فى الحليب الاعتيادى حيث إنه يحتوى على كريات دم بيضاء 

,2 خلية / سم” وفى حالة وجود التهاب فإن عدد الخلايا يزداد 
بشكل ملحوظ إذ يمكن أن يصل إلى 6,000.*٠‏ / سم” والشائع استعماله هو اختبار 
كاليقورنيا. واختبار الكتاليز واختبار الوجه الأبيض واختبار هوتس. 

؛ - الاختبارات الكيماوية غير المباشرة وتعتمد هذه الاختبارات على الزيادة الحاصلة 
فى تركيز أملاح الصوديوم والكلورايد في الحليب. 

الحلاج: 

لعلاج حالات الضرع يجب اخذ هذه النقاط فى الاعتبار. 

١‏ - اختيار الذواء. 

” - مقاومة البكتريا للدواء. 

" -- بقايا وآثار المضاد الحيوى فى اللبن. 

5 - العلاج الدائم. 

ه - استخدام مضادات الالتهاب مع الادة الفعالة. 

* - إعطاء الدواء عن طريق الحلمات (الموضعى) 

؛ - الحقن الموضعى البرانشيمى. 

8 - العلاج العام. 


لا يزيد عن ٠‏ 


أملدلا 


؟ - معالجة الأبقار الجافة. 

٠‏ - تجفيف الأرباع الصابة. 

١١‏ -البيتالاكتاديز انزيم يقاوم تأثير الضادات الحيوية قبل أن تؤدى عملها على 
اليكروبات ومن هنا كانت الحاجة إلى إدخال مادة مثل الكلافيولانات #؛هصدل +12 
والتى تعمل على تثبيط هذا الإنزيم والذى يفرز من البكتريا. 

- استخدام الأدوية النوعية وذلك اعتمادا على اختبار المزرعة. 


ثانياء كيفية الوقاية من المرض 
للوقاية من المرض يجب اتباع الآتى: 
-١‏ الرعاية الصحية السليمة. 
() الاهتمام بفرشة الحيوان. 
(ب) حفظ الأماكن التى يتواجد فيها الحيوان خالية من القاذورات. 
(ج) التطهير الستمر. 
( د ) التفذية المحيحة. 
(ه) منع الرضاعة المتبادلة. 
( و ) عفد استبدال الحيوانات غير الرغوبة يجب إدخال الأبكار. 
( ز) اختيار الحيوانات الجيدة ومتناسقة التكوين الضرعى. 
(ح) عمل سجل مرضى نكل حيوان لعرفة تاريخ الحالة. 
١‏ - الاهتمام بأجهزة الحلب: (شكل ٠٠؟‏ أء ب. ج ألوان) 
(أ) ضبط وصيانة وإصلاح أجهزة الحلب كما هو منصوص دوريا والمحافظة على نظافة 
وتطهير هذه الأجهزة. 
(ب) تطهير الأجهزة بعد كل استعمال والاهتمام بالأجزاء الطاطية. 
(ج) استبعاد الأجهزة ذات الاضطرابات الكبيرة فى معدلات النبض والذبذبة. 
( د ) تجنب الحلب الذى يسبب أضرارا للحيوان. 


امنا 


* - !تباع الوسائل الصحية السليمة أثناء الحلب: 

(أ) تحضير الضرع وذلك بغسله وتطهيره وتدليكه. 

(ب) مراقبة أول الحليب لمعرفة أى تغير على لون وشكل وقوام اللبن. 
(ج) الابتداء بالأبكار ثم الصحيحة ثم العالجة ثم الأبقار المشتبه فيها. 
( د ) التخلمى من اللبن التالف. 

(ه) تطهير الكئوس ثم تركيبها بعد دقيقة أو دقيقتين من التدليك. 

( و) غمس الحلمات فى محلول مطهر. 

( ز) الكشف على الضرع قيل الحلب. 


+ - تطهير الضرع: 
يجب غسل الضرع جيدا وكذلك الحلمات وذنك للإقلال من عدد الميكروبات الموجودة 
وذلك لنع انتخار العدوى قبل وبعد الحلب. 


© معالجة الأرباع المصابة والاكتشاف المبكر للمصاب منها. 

تعالج الحالات المصابة فورا أما الحالات تحت السريرية فيفضل علاجها فى فترة 
الجفاف وذلك باستخدام الضادات الحيوية الناسبة طبقا لاختبار المزرعة ويمكن 
اكتشاف الحالات مبكرا وذلك بأخذ عينات عشوائية كل فترة زمنية معينة لعمل 
الاختبارات العملية ميل اختبار كاليفورنيا وتصنيف اللمسببات المرضية. 


5- التجفيف السليم للضرع: 

عادة ما تكون نسسبة ظهور التهاب الفرع فى نهاية فترة الحليب وبداية 
فترة التجفيف كبيرة إلى حد ما وذلك لأن العدوى غير الظاهرة تكون موجودة 
بالفعل داخل الضرع بالإضافة إلى أن الأجسام المضادة قد تنخفض فى هذه الفترة إى 
أقل مستوى. 

(الناعة الوضعية) ومن هنا نجد أن الحيسوان قد يصاب بالتهاب الضرع خاصة فى 
الحالات ذات الإغرار العاى لذلك يجب اتخاذ الاجراءات الصحيحة السليمة من حيث 
نظافة الحلمات وتعقيمها جيدا وذلك للإقلال من عدد الميكروبات. 
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؛ .الاكتشاف المبكر تلمكورات السبحية الاجلاكتية والقضاء عليها. 

وذلك يتم بمراقبة اللبن وأى تغير يطرأ على اللون والشكل والقوام ثم عمل الفحوصات 
المعملية لاكتقاف هذه البكروبات وعلاجها لفترات طويلة حتى نتخلص منها تماما 
وتكون نتيجة الفحص الميكروسكوبى سلبية لعينتين متتاليتين. ومن الأشياء المهمة هو 
عدم إدخال أبكار مصابة بل يجب التأكد من أنها خالية تماما من الإصابة. 
4- اتباع بعضى الاحتياطات الوثائية: 
(أ) معالجة الجروح والكدمات والسحجات مبكرا حيث إنها قد تكون بِؤْرًا للعدوى 

ويجب تجنب الكدمات بقدر الإمكان. 
(ب) تطهير الأيدى والماكينات والأدوات التى تستخدم فى الحلب. 
(ج) إعدام اللبن النتج بطرق غير صحيحة وذلك بإضافة بعض المطهرات. 
( د ) التخلص من الأبقار التى لا تستجيب للعلاج خاصة التى أصيبت أكثر من خمس 
مرات متوالية. 
( ه ) اتباع التحصينات المهمة والتى ترفع من مقاومة الحيوان. 
الشروط الصحية لاستخدام الحلب الألى 
للحصول على لبن غير ملوث بالميكروبات المرضية 

المحلب الآلى يتركب من: 

-١‏ مضخة التفريغ ( «رحصا8 تصباءءد”17) 

تعتبر مضخة التفريغ بدثابة الرئتين للمحلب الآى. والطريقة الستعملة فى كافة 
أنواع المحالب هى نظام تفريغ الهواء نسبيا وبقدر محسوب ودقيق لغرض الحصول 
على الضغط السالب (التفريغ اليوائى) المطلوب ومن خلال أنبوب ذات مواصفات معينة 
يمتد لطول معلوم وحمب التصميم وإن عملية التفريغ الهوائى النسبى يواسطة هذا 
الأنبوب تجعل الضغط فيه أقل من الضغط الجوى الاعتيادى المعروف لدينا. حيث 
يتراوح مستوى الضغط السالب فى مثل هذه الحالة بين 4٠‏ -- ٠ه‏ كيلو باسكال. فى حين 


155 


أنه فى الظروف الاعتيادية يكون ٠٠١‏ كيلو باسكال؛ أى حواك ١.١‏ بار كجم / سم 
19,7 إنش زتئبق 5 سم زئيق إن المصدر الرئيسى لعملية سحب الهواء أو تفريغه 
والذى دخ أو سيدخل إلى نظام الأنابيب الرتبطة بمحمل نشاط المحلب هو مفخة 
تعمل وفق تصاميم عدة. كا تخدام ا مكبس ذى السرعة البطيئة الذى كان مستعملا فى 
السابق. أو أسلوب إزاحة الماء بالطرد الركزى. أو نظام الألواح (الساطر) الخشبية 
المضغوطة الدوارة (عههلا «د801) التى كانت ومازالت تستعمل على نطاق واسع. 
أوالنظام الحالى الحديث والتطور السستخدم فى الكثير من ماقع العمل ذات السعات 
الواسعة الخمجى (الدافع. الريض. 1».5!»م10) وبواسطة هذه الفخة يسحب أو يفرغ 
الهواء إلى الخارج للحصول على الفراغ النسبى المطلوب وعادة يعتمد ذلك على الطاقة 
التصميمية للهحلب. حيث إن مضفخة التفريغ تمتلك القدرة على إزاحة ما مقداره بين 
7٠١ - 6‏ قدم / دقيقة. أو 760 ليترا من الهواء الطليق لكل وحدة حلب فى الدقيقة. 

يتصل الأنبوب الفرغ من الهواء نسبيا فى نهاياتة إلى الفراغ الوجود بين بطانة 
الحلمات المطاطية والغلاف العدنى ووجوده أيضا فى أنابيب الحلب الكبيرة 
والصغيرة: ومع وجود مستلزمات إضافية مرافقة يحدث التناوب بين الضغط الجوى 
الاعتيادى والتخلخلى وبهذه الوسيلة يمكننا من التغلب على مقأومة العضلة العاصرة 
للحلمة بواسطة التفريغ الهوائى. ويجب أن تكون أنابيب الضغط ذات قياسات وأحجام 
مناسبه للحناظ على انسيابية وحركة الهواء فيهاء وينصح أن تكون سرعة الهواء دون 
٠‏ سم/ثانية. ويمكن الحصول على الفراغ المطلوب حول الحلمة عن طريق غطاء الحلمة 
(:«اءآ 1621) الذى يتكون من أسطوانتين (شكل 15): العدنية منها أنطوانية الشكل 
مصنومة من القولاذ الصلب المقاوم للصدأ. وحاليا اتجهت الكسركات نحو صنعها من 
البلاستيك. والجزء الثانى مطاطى أسطوانى الشكل يسمى البطائة. وهى مصنوعة 
من الطاط المناعى ذى مرونة عانية وجيدة بحيث يتم تركيبه داخل الجزء العدنى 
وبطريقة فنية خامة وحسب التصميم لتكوين فراغ بينهما ( غدع؛ ف تحط عاطبده5 
وده حيث يتعرض الفارغ بين الفلافين إلى الضغط الجوى والتفريغ الهوائي بصورة 
متناوبة اعتماد! على الية النايض. بينما يكون الغلاف المطاطى المحيط بالحلمة تحت 
تأثير التفريغ الهوائى بصورة مستمرة. 


ب 


؟ - أنابيب الضغط رد هنكم ذم «رداء»1772): تقوم أنابيب الضغط بميمة حلقة 
الوصل بين مضخة التفريغ ومختلف أجزاء المحلب التى تنطلب وصول الضغط 
التخلخلى إليها لكى تعمل بصورة منتظمة وحسب الوظيفة الموكلة إليهاء تصنع هذه 
الأنابيب من الغولاذ الصلب القاوم للصدأ أو البلاستيك الضغوط (279/0). 


؟- خزان احتياطى الضغط التخلخلى ( 7مامءء1212). 

هو عبارة عن وعاء أو خزان مستطيل أو أسطوانى الشكل. وقد يكون كذلك على هيئة 
صفيحة مناسبة السعة والحجم ويعتمد ذلك بصورة رئييسية على الطاقة التصميمية 
للمحلب. وهو مصنوع من النولاذ الصلب المقاوم للصدأ أو من البلاستيك الضغوط. ويربط 
على الأنبوب الرئيسى لمضخة التفريغ وخط أنابيب الضغط التى تتوزع فى مختلف 
أنحاء المحلب. ويحكم غلقه جيدا منع دخول الهواء الجوى إليه؛ تكمن فائدته فى 
المحافظة على الحجم المطلوب من التخلخل الذسبى وتنظيم عملية التفريغ حيث إنه 
يعمل كخرّان تفريغ. 


5 - منظم مضخة التفريغ (:20116)ده0) / 20 [تاوع ا مامه 97) 

يعتبر منظم مضخة التفريغ العقل الدبر للمحذب الآلى. وهو متوفر بتصاميم عدة 
كاستخدام المكبس أو الفشاء الطاطى (تدوهعرطمد:2) وهو جهاز خاص يعمل كصمام 
يريط بين الأنبوب الرئيسى مضخة التفريغ قبل تفريغه إلى أجزاء المحلب المختلفة 
وقد يتم نصبه أحيانا فى أعلى مضخة التفريغ مباشرة حسب تصميم المحلب؛ وتكمن 
فائدته فى المحافظة على مقدار أو استقرار التفريغ الهوائى إلى نصف ضغط جوى 
تقريباء وقد يسمح بدخول الهواء الجوى إلى النظام العام للتفريغ (610[6002قخ) عند 
حدوث تفريغ أكبر من النسبة أو الكمية القررة والمطلوبة لأن زيادة كمية الهواء الفرغ » 
وفى حالة استمرارهاء سيؤدى إلى إلحاق الضرر بالحلمات كحصول حالة احتقان شديدة 
فيهاء كما أن النقص فى كمية الهواء المقرغ سيعمل على إبطاء عملية إخراج الحليب 
وعدم الوصول إلى الكفاءة الطلوبة فى تحقيق ذلك, ويتم نصب المنظم وتركيبه فى موقع 
بازز ومناسب لتسهيل أمر مراقبته وصيانته. 
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6 - مقياس الضغط (11182) 251ناناعة 57) 

مو عبارة عن جهاز يقوم بمهمة قياس الضغط. وهو مدرج بين حفر و١٠١٠‏ كيلر 
باسكال أو 75 سم زئيق. ويبلغ قطره حواك هل ملم على الأقل. يتم تركيبه بعد جهازر 
منظم مضخة التفريغ. ويعتمد قباسه على الفرق بين الضغط الجوى الاعتيادى والضغط 
التختخلى الداخلى فى الأنبوب اللفرغ نسبياء أى إنه يبين مقدار أو كمية التفريغ أثنا» 
عملية الحلب والتى عادة ما تتراوح بين 0* - 4١‏ كيلو باس كال. وهى تعتبر أفضل 
وانسب مستوى فغط به تخلخلى مطلوب لغرض إخراج الحليب من الضرع بصورة 
مقبولة وعدم إلحاق الضرر به. يتم نصب الجهاز فى موقع بارز من المحلب لتتمكن 
الكوادر من قراءته ومتابعته خلال العمل. وقد يس تخدم أكثر من جهاز حسب سعة 
المحلب وطاقته. 


” . النوابض (1526025ن2) (شكل 30). 

هى القلب المحرك للمحلب الآلى حيث تقوم بتنظيم عملية التعاقب السستمر بير 
الضغط التخلخلى. ضربة التفريغ (5]01 دوناداء2']) والضغط الاعتيادى. وضريد 
الهواء (:6640زم1 «زة) التى يطلق عنيها اسم النبسض (2:153]100) يحدثها النابض 
الذى يتحكم بعملية تفريغ الضرع من الحليب ويتم ذلك وفق تظام فق ولصو 
يفضل معظم الربين فى الرحلة انراهنة النوع الذى يعمل بواسطة اللوحات اذ 
لكونها الأفضل والأكفأ وتحتاج فقط إلى صيانة بسيطة مقارنة بالنوع اليكانيكى. 5 ٠‏ كما أنه 
لا يحبذ استعمال النوابض الهواثية لأنها تحتاج إلى قوة دفع خارجية لت 
يعتمد أسلوب توزيع النابض وتركيبه داخل المحلب على التصميم المنتخب. فقد يتد 
تركيبه على غطاء صفيحة الحلب أو على خط أنابيب الضغط. وقد يركب كذلك بطريقة 
معينة ليقوم بخدمة جهاز حلب واحد أو اثقين. أو اللجوء إلى استخدام أسلوب النابض 
الرئيسى ( 8125008) الذى يقوم بخدمة وحدات حلب عدة فى أن واحد وعلى العموه 
فإن عملية توزيعه داخل المحلب تعتمد على قواعد وأسس من المهم معرفنها والالتزام 
بها للحصول منها على أفضل النتائج. 
؟ - أنابيب نقل الحليب (وعمذاءمذط علانةة). 

يفضل معظم مربى ماشية الحليب استخدام الأنابيب فى نقل الحليب على ما هو 
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دتبع فى بعض اللمواقع الإنتاجية من استعمل صفيحة اتحلب التى تنطلب الكثير من 
الجهد والوقت الإنافى لغرض تنريغها فى كل عملية حلب لبقرة آو بقرئين رحسب 
الإنتاجية لكون سعة الصنيحة حواى 5" ليثرا. فى حين ان ابيب نش الحليب تعض 
'ندبابية ومرونة أفنس اضافة إلى الماهمة فى زيادة كفاءة الحلاب 

يستخدم بش هذا النظام فى نظم الدحلب ذات الأنابيب النقلة والتى تكون فيب 
أبقار الحنزيب مربوطة فى مواقع مخععة لها وخاصة فى نظام التربية الداخلية يكم 
أند يستعمل فى بعظم النظم الحديثة فى الدحائب. تصنع هذه الأنابيب من الفولان 
الصنب القاوم للصدأ أو الزجاج المقاوم للكسر جيد النوعية. حيث تقوم بإيصال الحليب 


المنت إلى الخزانات انركزية لتبريده وتخزينه 
ج اف لحز نركزية لتبريده ودخزب 


شكل (55): اكاب از كئوس الحلباب س الداخل والخارج 


١و‎ 


شكل (97؟): الفابض 12111538408 


كل : 


الشروط والمواصفات الفقياسية 
للحصول على منتجات ألبان خالية من 
الأمراض والتلوث الميكروبى 


حجم المصنع أو المنشأة أو وحدة التصنيع: 

بالنسبة لحجم اللبنى يعتمد على كمية اللبن التلقى خاصة أثناء فترة الإنتاج القصوى 
للبنء متوسطة كمية اللبن التى يمكن أن تصنع على نطاق متوسط تصل من ٠٠١‏ إلى 
لتر فى اليوم الواحد لهذه الكميات المذكورة والتى تحتاج إلى مساحة حواقى 
٠ه‏ مترًا مريعًا من الأرض. 

وحدة معمل الألبان يجب أن تصمم بحيث تسمح للمسئولِين عن معالجة عمليات 
تصنيع منتجات الألبان للعمل بكفاءة تحت الظروف الآمنة والصحية والريحة 
وحيث إن الجبن هى أكثر المنتجات التى تحتاج إلى تنظيم لخطواتها كما تحتاج 
حجرة عمل الجبن إلى تصميم منطقى لمحتوياتها للسماح نصانع الجين أن يعمل 
بكفاءة كما أنه يختصر الوقت ويسهل عملية التنظيف والتطهير لحجرة عمل الجبين 
وللوحدة يشكل عام. 


ا 


شكل (8؟): تصميمات لوحدات تصنيع أو مصنع لإنتاج النتجات اللبنية 
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تصميم آخر لوحدة تصنيع اللبن تسع حوالى 500 لتر لبن فى اليوم 
١‏ - التعبئة والتغليف للزبد. « - منضدة القوالب أو البراويز. 4 - حوض أو إناء الجين الطازج. 
؟ - الخضاض (خضى الجين)".5 - الضفط, ب 
©- حوض الخثرة. /ا- حوض التمليح. ١‏ الحفاتة 


تابع شكل (8؟): رسم آخر يوضح تصميما لوحدة تصنيع اللين 


(١؟)‏ خض الجين: عملية فصل اللين عن حييبات الدهن. 


كيل 


أن تكون سهلة الننظيف والتطهير وكذلك أدوات وماكينات التصنيع. 

التنظيف: هو إزالة القسذارة مرئية أو غير مرئية من أسهح الأوانى والأدوات 
واللعدات بل ومن على أسطع الجدران مما يجعل هذا السطع نظيفا. 

أما التعقيم أو التطهير فهو يستازم إزالة أو قتل الكائنات الدقيقة من على هذه 
الأسطح. 

والسطح النظيف لا يعنى عدم تلوثه بالجراثيم فالنظافة عامل هام ومساعد فى عملية 
التطهير. 

الجراثيم تتكاثر بشكل سريع جدا فهى تتضاعف فى وقت قصير وتصبح مصدر 
خطورة أولا على الستهلك إذا كانت ممرضة. وثانيا على منتجاتك إذا كانت مفسدة 
فتسبب الكثبر من العيوب بها التى تقلل من جودتها. لذلك فعملية التطهير من 
العمليات الهامة جدا فى وحدتك لسلامة الستهلك وجودة النتجات. 

بعد كل استعمال. يجب أن تجرى عمليات التنظيف والتطهير بعناية وبدقة لكل 
العدات والأدوات: الدلاء (الجرادل). علب. القلاتر, القبالى الصوانى. الموائد 
الغارف. كل شيىء. عمنية التنظيف والتطهير أناسية لتجاح أى عمل تالء لأن كل 
الأدوات والعدات قد تكون هى المصدر الرئيسى للتلوث بالجراثيم الضارة أو السببة 
لفساد منتجات الألبان اللصنعة فى وحدتك. 


شكل (4؟): كيفية تفاعف عدد البكتيريا فى اللبن اللوث 


يجب العناية بالآتى: 


العاملون فى الوحدة: 

١‏ - أن يكون العاملون أصحاء ولا يعانون من أى أمراض يمكن أن تنتقل إلى الطعام 
ومنها إلاللستهلك على سبيل الثال لا الحصر ميكروب المكور العنقودى الذهبى 
والايشريشيا كولاى. 

- أن يكون العاملون ليس لهم عادات سيئة مثل العطس أثناء إعداد وتجهيز الئنتجات 
(الطعام) أو مسج الأنف بالأيدى أو عدم غسل أيديهم بعد دخول الحمام .. الخ. 

" - أن تكون ملابسهم وأيديهم نظيفة دائما. 


الأظافر الذوينة تحمل الجراثيم التى أغمل يديك جيدا بعد خروجك من 31 1 لم م 
تتقل إلى منتجات الأليان أثناء عملها يبت الراحةوكةئك قبل البدأ فى العم تأكد دائما من نظاضك ونظافة ملابسكك 


شكل (70): الإجراءات التى يجب اتباعها من قبل العاملين فى 
مصانع الألبان والنتجات اللبنية 
حجرة إعداد ميكروبات البادئ (المعمل) 
١‏ - يجب أن تكون هذه الحجرة منفصلة تماما عن بقية الوحدة 
؟ - أن تكون نظيفة وجاهزة للاستعمال دائما وفى أى وقت. 
" - أن يكون الدخول إلى هذه الحجرة محددا لمن يعمل بها فق 
عملية الصرف الصحى 
١‏ - يجب تواجد مصارف (بلوعات صرف مغطاة). 
- تواجد ميل بسيط فى أرضية الحجرة تجاه هذه المصاريف لتسهيل عملية انصرف 
كما ذكرنا سابقا. 


لي 


” - أن تكون هذه الممارف جاهزة لوقت العس القعوى للتصريف دون حدوث أى 
انداد قد يسيب بركة من تصريف الشرش أو ماء الغسيل 

السطوح 

--١‏ كل سطوح المعدات والأدوات (الجرادل): علب. الفلاتر. المقالى الصوانى. انوائد. 
المغارف إلخ. يجب أن تنظف جيدا وتطهر. 

؟ - يستحسن إذا أمكن أن تكون الأدوات والعدات من الاستائليس ويستثتى من ذلك 
رفوف معاملة الجبن الخثبية وكذلك رفوف حجرة التسوية 

الجدران وأرضية الوحدة 

١‏ - أن تكون الحوائط الداخلية ملساء (من الأسمنت الناعم أو السيراميك) حتى يسهل 

؟ - يجب أن تكون أرضية الوحدة أسمنتية بها انحدار تدريجى بمقدار ؟ إلى "/ 
نحو مكان التصريف (البالوعات أو الخارج) لسهولة تمريف الماء اللمتخدم فو 
عمليات التنظيف. 

" - أن تكون النوافذ مزودة بسلك إذا أمكن لمنع دخول الحشرات. 

الوسط العام أو بيئة الوحدة 

-١‏ فى صحةالأغذية. كقاعدة فصل كل ما هونئ أى لم يعامل حراريا عمًا 
عومل حراريا حتى لا يحدث تلوث بينهما كذلك فى وحدتك يجب عزل اللبن 
الخام عن بقية الوحدة وأن تحد أو تمنع حركة الأشخاص والأدوات والمعدات من 
التنقل من مكان اللبن الخام إلى مكان البسترة والتصنيع. 

؟ - يجب فحص اللبن والنتجات الصنعة وكذلك الأدوات بكتير يولوجيا في معملك 
بشكل روتينى منتظم خاص لأعداد بكتريا الكوليفورم 


التنظيف والتطهير للمعدات والأدوات قى وحدتك ينبغى أن يتضمن 

العمليات التالية: 

١‏ التنظيف كنظام يعتمد على: 

(1) إزالة بقايا المواد الدحنية والبروتينات وعناصر اللبن التى قد تكون كونت ما يسمى 
حجر اللبن مع بعض بروتينات اللبن وعناصر الماء خاصة الماء العسر أو إزالة أى 
بقايا أخرى. 

(ب) غسيل سطح الأدوات والعدات. وهنا لنا ملاحظة يجب توضيحها وهى أن سطوح 
الاستائليس ستيل مثلا التى تبدو يراقة وتاعبة جدا لعينك هى ليست كذلك 
لعين المجهر (الميكروسكوب) أو بالنسبة للجراثيم. فسطح الاستانليس متيل 
الناعم بالنسبة للجراثيم حو عالم من الجبال والوديان دمتد بلا نهاية أو حدود. 
فإذا كان هناك تجريح لهذه السطوح فهذا يجعل الأمر أكثر صعوبة فى عملية 
التنظيف ويحتاج جهدا وعناية أكثر لذلك نترك الكيمياء أى المواد الكيميائية 
لتقوم لنا بهذا العمل, 8 

عملية التنظيف تحتاج ماء ومحلولا منظفا قلويا ومحلولا منظفا حمضيا ويشسترط فى 
المحلول المنظف لكى يكون مؤثرًا وسريع التأثير أن يتوفر فيه الخواص الآتية: 

© أن يكون سريعا وسهل الذوبان فى الماء. 

© له القدرة على إزالة المواد العضوية من على السطوح المغسولة 

له القدرة على الاختلاط مع الدحون وإزالتها. 

ليس له أو له القليل جدا من التأثير التآكلى على السطوح المفسولة 

له خاصية الانتشار السريع والتساوى على السطوح المغسولة. 

له القدرة على تحليل المواد المترسبة إلى أجزاء صغيرة تظل معلقة فى دحلول 

التنظيف ولا تترسب مرة أخرى حتى يسهن إزالتها 

© له القدرة على ذوبان أملاح الكالسيوم والماغنسيوم فى محلول يسهل إزالته مع 

ماء الشطفف. 

© يسهل إزالته بماء الشطفف. 

© لا يترك رائحة أو لونا بعد شطفه. 

© وأخيرا يجب أن يكون آمنا فى استخدامه ويتواءم مع متطلبات البيئة ولا يلوثها. 


رف 


وهناك العديد من النظفات فى أشكال وأحجام مختلفة متواجدة فى السوق تحت 
أسماء تجارية مختلفة والكثير منها يحقق معظم وليس كل الخواص السابق ذكرها. 
خطوات عملية غسيل وتطهير الأوانى والأدوات فى الوحدة 
١‏ - بعد استعمال كل المعدات والأدوات: الدلاء (الجرادل)» القوالب. الفلاتر. القالى. 
الصوانى. الموائدء المغارف .. إلخء تشطف بماء بارد (ماء الحنفية) أو فاتر وذلك 
لإزالة كل المواد العضوية أو غير العضوية العالقة بانسطوح ولكن هذا الشطف بالماء 
غير كافٍ بطبيعة الحال لأن هناك طبقات رقيقة جدا من تجلط البروتين تلتق 
بأسطح العدات والأدوات التى تعاملت مع اللبن أو الشرش أو الخثرة. 
فى هذه الخطوة ينصح بنقع الأدوات والمعدات بعد الاستعمال مباشرة فى وعاء 
كبير أو حوض كبير يبنى أو يعد خصيعا لذنك» ممتلئ بالاء. 
؟ - أما الخطوة الثانية فتستعمل فيها القرشاة مع محلول ماء ساخن من منظف قلوى 
كاساس أو منظف حمضى يتناوب أحيانا بائنفلف القلوى خاصة فى الناطق التى 
بها ماء عسر وذلك لإزالة الخلفات الملتمقة بالسطوح. 


0 ل 
7 1 غسل الأرهنى والأبوات مر اللشارج وانعا. 

شكل :)5١(‏ تنظيف وتطهير الأدوات والأوانى ب 0 

الستخدمة فى إنتاج النتجات اللبنية سرف يتكرر دنك مع محلو الطهرات الساخد 
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محلول المنظف القلوى يزيل كل الترسيبات العضوية الملتصقة بالسطوح والفسيل 
بمحلول ا منظف الحمضى على فترات يزيل ترسسيبات الأملاح من الماء خاصة أملاح 
اللين والماء العسر. 
تأثير أى محلول منظف. قلوياً كان أو حمضيًّا يعتمد على تركيز المحلول ودرجة 
حرارته التى يجب ألا تقل عن ٠/م‏ حيث إن تأثير المحلول المنظف يتزايد مع ارتفاع 
درجة حرارة ماء المحلول. كما يتأثر المحلول بالمجهود المبذول فى عملية النسيل 
بالفرشاة وأخيرا وقت تعرض السطوح المغسولة للمحلول والسذى يجب ألا يقل عن 
٠‏ دقيقة. 
"- أشطف الأوانى والأدوات بماء فاتر/ بارد وإذا كان الماء ضحيحا فيمكنك الشطف 
مع التطهير بالمطهر كما فى الخطوة التالية. 
4 - التطهير 
التطهسير خطوة مهمة جدا لقتل الجرائيم الخطيرة وتطهير الأوانى والأدوات 
منها وتعتبر مركبات الكلورين من أكثر المطهرات اللستخدمة فى وحدات تصنيع 
الأليان ومنها مركبات الهيبوكلوريت كما أن هناك مركبات اليود مثل الأبودوفور 
ومركبات الأمونيا الرباعية يتم ذلك بإذبة مادة المطهر فى ماء ساخن لإظهار 
فاعليتها ويترك المحلول المطهر الوقت الكافى لقتل الجراثيم طبقا للإرشادات 
المدونة على العبوات. 
ويتوقف تأثير المادة الطهرة على فاعليسة الادة المطهرة نفسها فى القضاء 
على البكتيريا وتركيز المادة الفعالة ودرجة حرارة المحلول وتركيز الأس 
الهيدروجيني ومدة تعرض السطوح المغفبسولة للمحلول كما تتأثر بالمجهود 
المبذول بالفرشاة. 
عملية التطهير يمكن أن تتم فى الصباح الباكر قيل عملية التصنيع مباشرة. بينما 
يمكن تطيير أقناط اللين بعد تصفيتها من ماء الفسيل مباشرة. 
©- تترك الأدوات والمعدات فى وضع مناسب وفى مسكان بعيد عن الأتربة 
أو التلوث لتجنب حدوث أى تلوث لها ولكى يصفى منها ا ماء ويُحبَّذ أن يكون لكان 
مثمنا. 


:1 5-7 
بيرت الادوات والأواني في وضع يناسب وفى سكن 
بعيد عن الأتربه #لقلوث حتى اسؤدامها فى الرة 'لدلية 


انى والأنوات يعد 
ويتحن أن يكون فى مكان متسى 


شكل (59): كيفية تجفيف أواني الصانع 


المنظفات المطهرة 
يوجد فى الأسسواق حاليا مزيج من الواد امنظفة والمطهرة يمكن أن تقره بعمليتى 
نظيف والتطبير فى خطوة واحدة ولكن انفمال عملية التنظيف عن عملية التطهير 
يكون أكثر فاعلية عن ديجهما فى عدلية واحدة. 

عند شرائك النظفات والطهرات وضح لوكيلك التجارى إذا كان الاء فى منطقتك ماء 
عبرا أولا. 
الوقاية من الحشرات والذباب .. الخ 

يبقسى لدينا نقطة هامة وهى مكافحة الحشرات والذباب والقوارضى .. إئخ حيث 
لايمكن التقلبل من أهميتها نظر! لما قد تسسببه من مخاطر صحية واقتصادية. فالذباب 
والصراصير والغئران كلها تساعد على ذقل بعض الأمراض» لذا يجب التخلصص منها إذا 
وجدت والادتمام والحذر من دخولها إلى وحدتك. 


وسوف نذكر هنا بعض العوامل التى تسعد على عدم تواجد تلك الحشرات: 
١‏ - عدم ترك أية بقايا من اللبن أو منقجاته أو فتات الأغذية المقبقية من العامئين على 
لتنظيف المستمر 


أرضية الوحدة وإزالة تلك البقايا 
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١‏ - عدم تواجد شسقوق او زوايا أو أماكن خنية بين الأدوات والأجبزة لأنيا كلها ملاجئ 
ملائمة ومفضلة للحشرات ويجب ملغ تلك الفراغات بمادة ملائمة والتاكد من نظافة 
الفراغات بين الأجهزة أو المنشدات وأسفلها. كبا يجب وفع شبكة سلك على البالوعات 
لمنع دخول الحشرات منها. 

* - وضع شبكات تلك عثى النوافذ لنع دخول الذباب والحشرات الطائرة الأخرى. 

4 - التأكد من نظافة الواد الواردة إلى وحدتك وخلوها من الحشرات أو بيضها. 

- التأكد من عدم وجود أماكن رطبة وعدم تراكم امياد فهى تشجع على وجود الحشرات. 

5 - تجميع مخلفات الوحدة فى أماكن يعيدة عن منطقة استلام أو تصتيع اللبن ثم 
إزالتها بأسرع ما يمكن لأنها أماكن مفضلة لتجميع الذباب وتكاثره. 


استيراد المنتجات الحيوانية 


الألبان ومنتجاتها: 

وتشمل الألبان بأنواعها ومختقاتها وبدائل الألبان بشرط تقديم الستندات التالية: 

١‏ - شيادة صحية بيطرية رسمية تفيد بان الحيوانات الوارد منها هذه المنتجات 
خالية من الأمراض العدية والوبائية ومن مناطق خالية من الأمراض المعدية 
والويائية 

* - شهادة تثبت بأن الألبان الصنع منها هذه النتجات أو المستوردة قد سبق بسترتها 
أو معاملتها حراريا فى درجات البسترة على الأقل طبقا لأصول العالية كما أنها خالية 

نات - العقاقير - البيدات الحشرية - المعادن الثقيلة السموم. 
بت بأن الألبان أو المنتجات تم تحليلها بدولة النشأ وأنبتت صلاحيتها 
للاستهلاك الآدمى على أن توثق هذه الشهادات من سفارة ج. م. ع بدولة النشأ على 
أصل الشهادة ويتم عرض الأصناف وشهاداتها عند الوصول على الحجر البيطرى 
بمينء الوصول. 

؛ - يتم أخذ العينات من الرسالة للتحليل المعملى 

ه - لا يتم الإفراج النهائى عن الرسالة إلا بعد ثبوت صلاحيتها للانتهلاك الآدمى 
وصدور قرار الإقراج نظاميا بناء على نتيجة الفحص المعملى للمسببات المرضية وخلوها 
من بقابا السموم والهرومونات الضارة وصلاحيتها للاستهلاك الآدمى. 


الفصل الثالث 
ماذا نفعل لحماية أنفسنا 
أو تقليل حدة الأضرار الناجمة عن 
تراكم هذه البقأيا والسموم فى جسم الإنسان ؟ 


أولا؛ يجب التأكد من خلو اللحوم والألبان .. والمنتجات ذات الأصل الحيوانى 

من المواد السببة للسرطان مثل: 

© مادة أو سموم الأفلاتوكسين الناتجة عن الفطريات والعفن الذى ينمو على منتجات 
الألبان واللحوم أى النتجات ذات الواصفات الصالحة للاستهلاك الآمن (أى يجب 
أيضا حفظها فى درجات الحرارة المنصوص عليها وتداونها بالطرق الصحية و.. 
تاريخ التصنيع أو الانتهاء) 

© مادة النيتروزامينا : (الناتجة عن الأمينات. والناتجة أيذا عن إضافة النيتريت 
كمادة حافظة للانون المعلب والمعبأ ومنتجات اللحوم المصنعة. 

© مادة البنزين. مادة راى بنزاتثراسسين (وهى الواد الكربوهيدراتية عديدة الحلقات 
الناتجة من استمرار غلى زيست القلى مرات عديدة دون تجديد بإضافة زيت 
جديد. 

© التأكد من عدم تلوث المحاصيل الزراعية وخصوحا الحبوب بالمخصبات الزراعية 
والمبيدات الحشرية (ويصفة خاصة البيدات الحشرية الكلورة) التى تستخدم 
لغذاء الحيوان. 

© تفادى تلوث اللحسوم بالهرمونات الجنسية مثل الداى ايثيل ادتلبيسترول 
أممءادطلنء )1 لعز« والمضادات الحيوية التى عادة ما تخلط بطعام الحيوانات 
والطيور بقصد التسسمين (لزيمادة الوزن) والوقاية من الأمراض (فى العصر 
الحديثع) 


د 


© تجنب إضاقة نيتريت الصوديوم إل المعلبات الغذائية والنحوم مثل البسطرمة وخلاقه. 
© عدم استخدام مواد صباغة لتلوين الطعام مثل. 
4لمة 3 وهئة مرملاءي همه عر 
2 ملا العم كناماان 
1 0 قمه .5122 
© اللحسوم والألبان يجب أن نكون من شركات أو مصادر موثوق بها وكذلك المنتجات 
الحيوانية مثل الجبن. الزبادى. ... اليسطرمة. اللاتشون, السجقء..... يجب أن 
تكون من مصادر موثوق بها ويجب لصق استمارة بيانات يوضح عليها الآتى: 
ل تاريخ الإنتاج والانتهاء. 
ل مكوناتها والواد المضافة إليها. 
اللواصفات القياسية الخاصة بها. 
© وأن تكون مصادرها مراقبة من قبل الهينات الصحية أو الخاصة بإعطائها الصلاحية 
للاستهلاك الآدمى والتداول. 
ثانيا: يجب المداومة على تناول مقدار (من 1٠١-10١‏ جم) يومياً من عسل 
النحل النقى (للأفراد البالغين) 
وتؤخذ على ثلاث جرعات فى اليوم الواحد. تكون موزعة حسب المقادير التالية: 
(أ) فى الصباح (من 48 - 5١0‏ جرام). 
(ب) بعد الظهر (من 56 - ١٠م‏ جرام) 
(ج) فى المساء (من ه4 - 5٠١‏ جرام) 
ويتم أخذ الجرعة من العسل فى كل مرة إما قبل تناول الطعام بفترة تتراوح من 
(ساعة ونصف - ساعتين) وإما بعد تناول الطعام بفترة زمنية من (؟  -‏ ساعات) 
- إن إنه قد ثبت علميًا أن المداومة على عسل النحل يوميًا (بالجرعات الشار إليها) 
يؤدى إكى فوائد عديدة أهمها: 
يمنع ويثبط أى نمو غير طبيعى (خبيث) فى أنسجة الجسم. وليس ذلك فحسب 
بل ويعيد القوازن البيولوجى إلى الخلايا التى توشك على الخروج من النظام ومن 
سيطرة باقى أجهزة الجسم (نتيجة لأضرار الناجمة عن التراكم البيولوجى النسام 
بالأنسجة الحية). 


ثالثا: الداومة على تناول الواد الضادة للأكسدة والمتوفرة في الخضراوات 

الناضجة وكذلك التوازن فى الفيتامينات كما يلى: 

© أن يكون الغذاء منلما بالتوازن الفيتادينى الكاقى من فيتامينات ©. 4.8.5 (وكذلك 
الحديد) نظرا لما ثبت من قدراتها للساحمة فى العمة الدفعية للبدن - وذلك 
للمحافظة على بيونوجية الأحماض النووية بالخلية ع210 عك1ء/3 النى تحمل : 
أحماض الريبونو كليك (014) وأحماض الديوكسيرييونو كليك (ه.1(.8) وهي 
المركبات الأماسية التى تدخل فى مكونات الخلايا الحية للجسم والضرورية حتطا 
لنمو الخلية وتأدية مهمتها بالشكل الذى يحافظ على طبيعتها وتوازنها الفطرى 
وخصائصيا الوراثية. والتى تعتبر معها يذلك من أحم قوى الدفاع الطبيعية لها 

© ولكى يتم إنتاج 214 2 و 7308 بشكل بسليم ومتوازن فى الجسم البشرى فإنها 
تحتاج بصفة دائصة إلى أنواع محددة وبكميات كافية من الفيتامينات (أ) الذى 
يدخل فى تركيب بروتين الخلايا ويحافظ على الأغقية المخاطية وسلامة العظام 
ويقاوم العدوى وفقر الدم (ونقصه يؤدى إلى العمى الليلى وحو عدم القدرة على 
الرؤية فى الظلام بخلاف أعراض مرضية أخرى عديدة ومختلفة) .. الخ. 

© أما مجموعة (عائلة فيتامين ب) فيمكن القول بان أهمها (فيتامين ب١!)‏ ومن أهم 
وظائفه أنه فسرورى ولازم لتحويل الكربوهيدرات إلى طاقة فى خلايا العضلات 
والجهاز العصبى. وما يترتب على ذلك من فوائد للجسم فى كافة نشاطاته.. ويعالج 
به الأفراد المطلوب تحسين قدراتهم الذهنية. وتنظيم ضربات القلب. والتهاب 
عصب البصر. والشلل الوجهى .... الخ. ١‏ 

© (وفيتامين ب؟ الريبوفلافين) - يحتاج إليه الجسم للمشاركة فى إنتاج أنسجة 
الخلايا وترميمها. ويجعل الأنسجة المخاطية تحافظ على صحتها. وهو يشارك 
مع الاكسجين فى تحوين الأحماض الأمنية (من البروتين) والأحداض الدكنية 
(من الدهون) والسكر (من النشويات) إل طاقة لازمة لخلايا الجسم. 
[ويحتاج مدمنو الخمر ومدخنو التبغ وأيضا النساء اللواتى يأخذن حبوب منع 
الحمل إلى مقادير زائدة منه (تزيد عن ٠١‏ ملجم) يوميا] 

© أما (فيتامين ب١‏ بيريدوكسين) فهو الفيتامين الضاد للانحطاط أو الانهيار العصبى 
والذى يعالج به من يدمن شرب الكحول والتدخين ومن نتناول حبوب منع الحمل. 


لكة: 


والتسمم بالهيدرازين. وفقر الدم. وبعض الآفات الجلدية على الوجه والفم: 
وحصى الكليتين - وهو مُدِرٌ للبول 

بالنسبة (لغيتامين ب ؟١‏ كوبالامين) - فيو الفيتامين الذى يحوى عنصر الكويالت 
وهو المعروف كعامل مضاد للأنيميا الخبيئة - وهو يحتاج إليه الحمض النووى 
ديوكيريبونوكليك ( 8) أساس إنتاج الخلية فى الجسم (وبصفة خاصة 
خلايا الدم الأحمر). كما يساعد فى تمثيسل الأحماض الدهنية للمحافظة على 
غلاف النخاعين وعلى طبقة العزل فى الأعصاب - ويعمل الهيدروك وكوبالامين 
على إزالة سمية السيانيد الداخل مع الطعام وأدخنة التبغ (إى حد كبير) ... 
ويعائج بهذا الفيتامين المرضى الذين يش كون من سوء الامتصاض. وشاربى الكحول 
والدخنين. والحوامل والشيوخ. والأنيميا الخبيثة. وضعف الذاكرة وضد الكآبة 
والبارانويا أو جنون الاضطهاد للتشويش الددنى ولتحسين الشهية ولتأمين تخاط 
عام وطاقة خارقة للجسم. 

أما (فينامين ه 5) فهو فيتامين الإخصاب والمضاد للعقم - وهو يؤدى وظيفة أساسية 
كمضاد للتأكسد. ومضاد للتلوث حيث يزيد من قدرة خلايا الدم البيضاء على مقاومة 
العدوى. وعامل مغاد للجلطة الدموية ويقرى جدران الأوعية الشعرية. ويحمى 
فيتامين (1أ): وفيتامين ( ج ) ويتلقى الأخير حماية منه... ومدر للبول ويزيد 
من قوة العضلات ونخاطها. 

وبالنسبة (لفيتامين ج ©) فتتلخص وظائفه فى دوره الواقى كمضاد للتأكسد. 
وتشجيعه امتصاص الحديد.ء وتخزينه فى نخاع العظام والطحال والكبدء وفى 
إنتاجه الكولاجين (وهو بروتين الننسيج الضام فى الخلايا) فى محافظته على 
مقاومة الجسم للعدوى. وفى تحكمه فى مستويات الكولستيرول فى الدم. وفى 
حماية فيتامين ه . وإنتاجه هرمونات مضادة للإجباد. وفى محافته على سلامة 
وصحة الأوعية الشعرية - ويعتبر كمضاد للببتامين فى الوقاية من ردود الفعل 
العلاج من التسمم بالرصاص والزثبق والكادميوم ولذلك 
فيو لازم بالضرورة للأحماض النووية (2.2].8 و 814) لكى تؤدى مهمتها بصورة 
طبيعية لوقاية الجسم من السرطان (مع باقى الأنواع السابق الإشارة إليها) 


لدلض 


© أما الحديد فهو من العادن الضرورية لتكويسن «هيموجلوبين الدم» وهو العامل فى 
نقل الأكسجين للدم - ويصبح امتحاصه أكبر فاعلية فى وجود فيتامينى © وا 
- وسبحان الخالق لكل شىء وهو على كل شىء قدير. 


الإجراءات التى يجب أن تتخذها الدولة 
لدرء أخطار السموم والأمراض 
التى تهدد صحة الإنسان 


أولا: التشريعات والمراقبة: 

وضع التشريع الصحى اللازم من وزارة الزراعة والأمن الغذائى بالاشتراك مع وزارة 
الدحة ليحدد أسس التغذية المحية للدواجن الواجب اتباعها بمزارع الدواجن المحلية 
(على الحبوب والنباتات) مع منع استخدام الهرمونات والعقاقير الأخرى المستخدمة 
بغرض تسمين الدواجن وزيادة أوزانها لما يسببه من أضرار بصحة المستهذكين - على 
أن يتم وضع التشريع موضع التنغيذ الفعلى الجاد من خلال تخديد الرقابة المحية 
البيطرية ملى أصحاب مزارع الدواجن الشار إليها. 

قيام الجهات السئولة بالعمل على الحد من استيراد الدواجن من الخارج - مع 
تشجيع أصحاب المزارع على التربية المحلية والتغذية السليمة صحيا. وتهيئة 
الظروف اللائمة لها لذلك من الناحية الاقتصادية. 

زيادة حملات التوعية للحد من الكثافة السسكانية وتنظيم الأسرة ... والتى تعتبر 
السبب الرئيسى الأول فى العديد من المشاكل الصحية والاجتماعية والاقتصادية والثقافية. 

يجب أن يتم فحص جميع العاملين بالنشأة الغذائية الذين ليم علاقة بتحفير 
أوتجهيز أو مناولة أو تخزين أواس تلام أو نقل أو توزيع المسواد الغذائية (بمعرفة 
مفتش انصحة الطبيب التخصص) فحصا إكلينيكيا للتأكد مسن خلوهم من أية جروج 
أوقروح أو بثرات صديدية أو دمامل أو نزلات برديمة أو التهابات بالحلق أو الأنف 
أو بالأذن أو اللوزتين - لإثيات سلامتهم ظاهريا من عدمه - على أن يتم على الفور 
إيقاف أو استبعاد من يثبت لديه وجود أية إصابة من الإصابات الشار إليها عن العمل 
لحين شفائه: مع توعية المدير السثول بذلك. 
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ويجب أن تؤخذ مسحات من الأنف والحلق» وعينات براز (أو دسحة من الستقيم) 
لجميع العاملين سالفى الذكر. وترسسل للمعمل للفحص البكتريولوجى للبحث عن 
مسببات التسمم الغذائى - وذلك لاحتمال وجود حامل ميكروب بينهم فيتم الكثف 
عنه وإيقافه وعلاجه.. 
تحليل مصدر الخطر بالمتشأة الفذائية أو الصنع النتج: 

يجب أن يفوم الفتش القائم بعمل التقصى بعمل دراسة مستوفاة لتحليل مصدر خطر 
نقطة التحكم الحرجة بالمحل أو النفأة الغذائية. 

عكهامم لمعناتى وأوولدسة لعمعدلة ر 009 فق 

وذلك من ناحية: 

١‏ - وجود أى خطر صحى داهم بامنشأة الغذائية - نتيجة لعدم توقر الشروط المحية 
اللازمة. (والتى تؤدى بالتالى إلى وجود تلوث خطير للمنتجات الغذائية). 

١‏ - من خلال متابعة خطوات التصنيع بداية وصول المواد الخام الأولية وطريقة نقلها 
واستلامها وأسلوب تخزينها وتبريدها أو تجميدها ثم تداولها بمختلف مراحل 
الإعداد والتجهيز ... وكذلك سلامة الآلات والعدات الستخدمة, والتعقيم أو 
اليمسترة أو قفل العبوات ... وحتى الانتهاء من كافة خطوات الإنتاج - بهدف 
الكشف عن وجود أى خلل فى عمليات التصنيع يؤدى إلى وجود أى من الأخطار 
التالية بالمنتج القذائى المجهز أو الصنع: 

(أ) الأحياء الدقيقة وتشمل (البكتريا والفطريات الهامة) السببة للتسمم وهى: 
١‏ - ستافيلو كوكس نءمءه برام ة5. 
؟ - كلوستريديوم بوتيولينم حرسناتأنخوط جهنل 010::1. 
» - السلمونيلا 0112 دهتصادة. 
؛ - الشيجلا هللءعنط!5. 
ه - اشيرشيا كولاى متلعءوظ . 
- اسبرجلا فلافس 42065 النععمدمم 
( الفرزة لسموم أفلاتوكسين) 
/1- اببرجلا او كراسيس 565م6تعطط دللزووعمكف 
( المفرزة لسموم الأوكراتوكسين) 


م - فطريات الفيوزاريوم تلدفدددع المفرزة لسموم الفيوزاريوم. 
(ب) المواد الكيميائية السامة: 
مثل الزئبق. الكادميوم. الرصاص. البيدات الحشرية .. الع. 
(ج) أى مواد أخرى غريبة: 
مثل ففلات حشرات أو قوارض ... 
التفتيش والرقاية على المنشات الغذائية: 
١‏ فى منشآت أو مصانع اللحوم 
يجب على الهيئات الصحية والبيطرية لسئولة عن جذا القطاع التفتيش الدررى 
وتحليل عينات للكشف عن الإضافات والمواد الحافظة الممنوع إضافتيا لنتجات اللحوم 
والألبان وكذلك التأكد من الحد المسموح باستخدامه من الواد الصرح باستخدامها كمواد 
حافظة أو إضافات تبعا للمواصفات العالمية من قبل المننلمات الصحية للأغذية 
وكذلك فحص أسلوب نظام الرقابة فى المنشأة ومدى سلامتها من ناحية وجود 
معمن للتحليل واجراء الاختبارات المعملية اللازمة على المنتجات النيائية إطابقتها 
للموامفات القياسية والتشريعية, 
؟ فى منشآت قتصنيع الألبان ومنتحاتها يجب: 
فحص أسلوب نظام الرقابة فى النشأة ومدى سلامته- من ناحية وجود معمل 
لتحليل الألبان قبيل استلامها. وإجراء الاختبارات المعدلية اللازمة على المنتجات 
النيائية لطابقتها للمواعفات المحية القياسية والتشريعات الصرية النافذة. وضوابط 
الرقابة اللازمة لسلامة عمليات التصنيع والتعقيم .. الخ, 
يجب ألا يزيد عدد بكتيريا مجموعة القولون باللبن البستر على ٠١(‏ خلية/مل) 
ويكون خاليا من جميع الميكروبات المرضية وسموميا والا اعتبرت عملية البسترة 
قاشلة 
هذا ومما كو جدير بالذكر أن نوضح بأنه للوصول إلى النجاح فى صناعة الألبان 
ومنتجاتها بجمهورية مصر العربية يجب أن يكون من بداية أماكن الإنتاج بالمزارع 
أولا وذلك بمراعاة الشروط والواصفات الصحية الكافية بالحظائر والأدوات الستخدمة 
بهاء والإشراف الطبى على اناخشية الحلوب وعلى القائمين عليها (الحلابين) نظرا 


ا 


لأن مصادر تلوث الألبان فى الأصل بالمزارع يكون من الحيوانات ذاتها ومن الآلات 
والأدوات الس تخدمة والحظائر غير الستوفاة للشروط الصحية وكثرة الذباب الناقل 
لأمراض العدوى الغذانية وخلافها ... وذلك كله إلى جانب إمكانية زيادة تلوث اللبن 
الحليب أثناء نقله وت 

هذا ويجب عند نقل اللبن الحليب أن يتم نقله على درجة حرارة قريبة من الصفر 
المشوى. ومنتجات الألبان مثل الزبد والقخدة والزبادى فيجب حنفظها على درجة 
حرارة لا تزيد على (ه ”م) 

وفى الألبان البسترة الطبيعية أو ا معدئة يجب أن يتسم تعرض كل جزيئات اللبن 
عند إجراء عملية البسترة لدرجة حرارة (أقل من ١٠01م)‏ لوفت محدد على أن يبرد 
تبريدا سريعا لدرجة حرارة أقل من (1"م) -. أما اللين العقم طويل العمر/ فيجب 
ألا تقل درجة الحرارة التى يعرض لها اللبن عند التعقيم (1,؟*1 ”م) ولمدة لا تقل عن 
ثانيتين ويبرد مباشرة عند درجة حرارة أقل من (9*م) 

[ ومن قبيل الاحتياط الواجب والمرغوب فيه يجب رفع دوجة التسخين بمقدار 
درجتين عن الدرجات بالفة الذكر ]. 

ونسلامة عملية البسترة أو التعقيم يجب العناية التامة بالرقابة الصحية داخل 
النشأة خاصة تنظيف جميع المعدات للتأكد من خلوها من البكتيريا. ومن الأفضل إجراء 
فحوص معملية للتأكد من سلامة التنظيف (بصفة مستمرة ومنتظمة قبل التشغيل) مع 
المرور بالخطوات التالية فى التنظيف: 
-١‏ الغسين بالماء بعناية شديدة 
؟ - إزالة الواد العالقة باليد أو تمرير سوائل التنظيف. أو استخدام الطريقتين معا 
" - الغسيل مرة أخرى جيدا باماء لإزالة بقايا المنظفات ويقايا اللبن 
4 - قتل البكفريا التواجدة إما بالماء الماخن وإما بالبخار أو المواد الكلورية أو القاتلة 

للجراثيم (على النحو المناسب). 

ويجب متابعة عملية المعاملة الحرارية للتأكد من سلامة عملية الببسترة أو التعقيم 
- مع فحص جميع المعدات للتأكد من تأديتها للعمل على الوجة الأكمل- وبصفة خاصة 
ما يلى: 


ينه وتعذيعه 


"1 


- فحص موازين الحرارة للتأكد من دقتها (بما فى ذلك ميزان حرارة الهواء) وفحص 
ميزان الحرارة السجل للتأكد من دقته فى تسجيل المدة ودرجات الحرارة. 
يجب على الهيئات الصحية والبيطرية المسئولة عن منتجات الألبان متابعة العمل 
والإجراءات التى يجب اتباعها من قبل لجنة خبراء صمحة الألبان بمنظمة الأغذية 

والزراعة ومنظمة المحة العالية وهى: 

١‏ - يجب أن تخزن منتجات الألبان (زبد - قشّدة - جبن) على درجات حرارة 
منخفضة ومع ذلك فهناك بعض الجراثيم مثل البكتيريا العنقودية أو البروسيلا 
يمكن أن تعيش فى التبريد لمدة طويلة. 

؟ -الزبد الصنوع فى الريف من لبن خام قد يكون خطر) على الصحة العامة ومن 
الأفضل دائما تصنيع الزبد فى معمل ألبان تتوفر فيه الشروط الصحية وإمكانيات 
البسترة. 

+- مازال الزبد يمنع فى يعض الأقاليم من لبن غير مبستر - وهو بذلك لا يصلح 
إلاللطهى - وبتاء عليه يجب دائما ذكر بيانات توضح أن الزبد مصنوع من لبن 
غير مبستر (فى مثل تلك الحالة) 

4 - يجب أن يصنع الزبد من لبن أو قشدة تصل للمعمل فى حالة طازجة وأن يكون 
محتواها من البكتيريا قليلا. 

- يجب أن تراعى إدكانية تلوث القشدة أثناء التبريد أو الخض أو النفج؛ ويجب 
استعمال أوعية الخض العدئية بدلا من الخشبية (ومن الأفضل من الصلب الذى 
لايصدأ) ويجب دائما ألا يكون فى هذه الأوعية أجزاء ظاهرة غير مغطاة من 
النحاس أو الحديد. 

5 - الزبد الصافى أو الدسمن (الطبيعى) هو الذى يتم استخراجه بواسطة تسييل الزبد 
وفقصل الجزء الصافى بعد ذلك - ويجب أن يكون خائيا من الدمون الحيوانية 
أوالدهون أو الزيوت النباتية أو العدنية. ويحافظ السمن على خراصه دون تبريد 
فى الجو الحار. 

ثائيا: دراسة البقايا الدوائية والستحضرات البيطرية فى المرارع الحيوانية 

المختلفة (الماشية الحلوب, التسمينء الدواحن: الأرانب... الأسماك) 

لإعضاء صورة واضحة عن مدى التزام هذه المزارع بانعايير والقواتين النظمة 


أ 


لاستخدام هذه الدوائيات ومدى الالتزام بالمواد اللازمة لرفعها من الأعلاف أو إيقاف 
اعطائها للحيوانات والطيور قبل الذيح (قترة سحب الدواء من الحيوان) نتيجة للآثار 
الخطيرة التى يسببها وخاصة السرطانات... 

ووضع لجان المراقبة وفرق البحث والتحليل وعملها الستمر على هيثة أجندة عمل 
لإعطاء صورة دقيقة للستوى ... وذلك لاتخاذ القرارات الصدحيحة والناسبة للتحكم 
والسيطرة على مزارع التربية فى مصر وهذه النوع من البحث والمراقبة لا يوجد فى 
مصر ولا تطبق المعايير الدولية فى هذا الصدد مما يزيد من أخطار هذه المواد الغذائية 
التى ساعدت فى الآونة الأخيرة على انتّار العديد من أنواع السرطانات والعديد من 
الأمراض العدية والأمراض غير الألوفة بنسبة مرتفعة جدا. 
ثالناء مراقبة اتباع الشروط والمواصفات الصحية فى مزارع الحيوانات 
والطيور 

سواء المساكن والمعدات والشروط المحية لتحاشى الأمراض وتلوث غذاء الحيوان 
ومياه شربه بالسموم والمعادن الثقيلة» وكذلك الإخراف البيطرى الدقيق على الزرعة. 


ددا 


الباب الأول: 
أخطار النتجات ذات الأصل الحيوانى اللوثة على صحة الإنسان 
الفصل الأول: أخطار اللحوم والألبان ذات الأصل الحيوانى على صحة 


- أولا: اللحوم ومنتجاتها... 0 
- ثانيا : الأليان ومفتجاتها ١.1ا....‏ الم مام م م م ا ل 
- التلوث وأنواعه 37 خا و 1ه 
الفصل الثانى: الأدوية والستحضرات البيطرية ............ د ا 
- بقايا الأدوية والستحقرات البيطرية فى لحوم وألبان النتجات 
1 
1 
- استخدا م الهرمونات والهدئات والمكارات الحيوية فى تنسفين حيوانات 
اللحم والدواجن.. اذ 0 
- الدجاج ب الستورد ودجاج الزارع الحديثة... 00 0000101 


-الأغذية المسرطنة والغش التجارى فى اللبن ومنتجات الألبان.. . ١‏ فى 
- بقايا امبيدات فى أنسجة وألياف الحيوان وألبانه التى تستخدم فى القضاء 
على طفيلياتة .. اوم في وا لبو نه اوج ديو وما و و 1 


الفصل التالتُ: تأثيرالدوائيات وا مستحضرات البيطرية على الإنسان. 
لآثار الجائبية الضارة بالكبد (تليف, سرطان. الفشل الكبدى)... 


-إصابة الإنان بالحساسية نتيجة بقايا الأدوية فى النتجات الحيوانية: : 
- تأثير مبيدات الطقيليات الخارجية (المتطفلة على الحيوان) على الإنسان ..10 


الفصل الرابع: الآثار الضارة للسموم الفطرية (فى لحسوم والبان ومنتجات 
الحيوان) على صحة الاثنان 1111م 00 
الباب الثانى : 


أخطار الواد الحافظة وطرق الحفظ ومضافات الطعام على صحة الإنسان 


الفصل الأول: أخطار استخدام المواد الحافظة فى منتجات اللحوم 
م افيا ا 00 


الفصل الثانى: حفظ اللحوم بطريقة التدخين وتأثيرها على صحة الإنسان ..../اه 
- استخدام سوائل التدخين لحفظ المنتجات 


- خطورة النتجات الدخنة من اللحوم والأسماك 31 
الفصل الثالت: مضافات الطعام وأخطارها 1 


- مضافات الطعام... 
- درامسات لابد من إجراثها على المادة المراد إضافتها قبل استخدامها . 


شف 


الصفحة 
الفصل الرابع: كيفية الكشف عن صلاحية اللحوم المحفوظة والمعلبات ا 
الفصل الخامس: أخطار استخدام الإثعاع فى حفظ التحوم والألبان على 


الباب الثالت: 
الأمراض العدية التى تنتقل من اللحوم إلى الإنسان 
القصل الأول: أنواع اللحوم كم 


الفصل الثائى:الأمراض التى تنتقل من اللحوم الحمراء إلى الإنسان 5 


الفصل الثالتُ: الكشف على اللحوم (صحةاللحوم) . 11 
الفصلالرابع:الاشتراطات المحية للمجازر ومصائع تصنيع اللحوم الحمراء. 000 
الفصل الخامس: التوانين والإجراءات الصحية للحوم التى يتم استيرادها 000 


الباب الرابع: 
الأخطار التى تنتقل إلى الإنسان عبر اللحوم البيضاء (الدواجن والأسماك) 
الفصل الأول: الشروط الصحية والواصفات القياسية للحوم الدواجسن 


الصائحة للاستهلاك الآدمى ا 11 
الفصل الثائى: الأخطار التى تنتقل من الأسماك إلى الإنسان والشروط الصحية 

للحوم الأسماك ا و ا ال ك1 
الباب الشامس: 


الأخطار الناتجة عن تلوث الألبان ومنتجاتها وانتقالها للإنسان وكيفية منع 
هذه الأخطار 


الفصل الأول: اللبن - أهم العوامل التى تؤثر فى إنتاج اللبن والأمراض التى 
الفصل الثانى: منتجات ألبان خالية من الأمراض والتلوث اليكروبى................/919ا 
الفصل الثالتٌ: ماذا نفعل لحماية أنفسنا من تراكم هذه البقايا والسموم فى 
لكا 


جسم الإنسان ؟....... 


الإجراءات التى يجب أن تتخذها الدونة لدرء أخطار السموم والأمرافض التى 


تهدد صحة الإنسان. 30 مط ان ود :51 7 ورد تماد ا ا 


صدر للمؤلف 


© الخيول. 

© تربية النعام والرومى والسمان. 

© تربية العجول والأغنام والاعز والإين. 
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© تربية الجاموس والتكانيف الاقتحادية للشروعاته. 
© تفذية الحيوان - الأسس والتطبيقات الحديثة. 

© الأغنام والاعز 

© الطهرات وأمراض الإنسان والحيوان. 

© تربية الدواجن. 

© أسماك الزيئة والسلاحف امائية. 

© المبيدات المنافع والأضرار. 

© جنون البقر. 

© الإنسان وخريطة الجينات. 

© الحياة البرية فى العالم والمحميات الطبيعية قى مصر 
© تربية القطط للهواة والمحترفين. 


عن 


'لأوتلون اثنء نجييزها بلوثاد صناعية مش 
الطهران النى نستغدم لنطه الأران والاكينان 
اواستغدار ني يليئة. 


(شكل١)‏ بقايا الأدوية فى اللحوم والألبان ومنتجاتهما 


(شكل 4) منتجات النحوم المحفوظة المختلفة 


(شكل ؟1 أ) حويصلات الذيدان الشريحلية المائية لدودة الايكاينوكوكس 


(شكل ؟1- ب) حويصلات الديدان الشريطية فى الكبد 


(شكل 4ا) مرض السل (تضخم العقد الليمفاوية الرئوية ودرنات بالرئة) 


ورم وأوديما 


(شكل )1١١17‏ المجزر فى مصر 


امم 


مقطع بيت الكلاوى 
ماماتةء مه نما ؛رمداة 


7 0 


عرق الفلبتو 0161" 
وأسفله مباشرة مقطع 
الإنغركوت 
ادمع مام 


الصدر الدوش 


ملعاو 


شكل (17ب) الكشف على اللحوم 


الكتف وبه اللوحة (فى 
الجهة الخلفية اللصورة) 


ع لسمطة 


الموزة الأمامية 


شكل (ها ب) المواصفات القياسية لمصانع منتجات اللحوم 


ثانيا: الكلى (احتقان وتورم الكلى نتيجة للإصابة) ثالثا؛ البيض” 


شكل (1؟1.ي) فحص أعضاء الذبيحة للتأكد من خلوها من مظاهر الأمراض 


شكل (50.ب) تطهير أجهزة الحلب 


شكل (3؟ ج) المحلب الآلى (المحلب الجيد) 


